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La leggerezza è importante, nella vita come in cucina. 

E noi lo sappiamo bene: i nostri stampi sono leggeri ed ottimizzati 

per una cottura uniforme, perché realizzati in acciaio di qualità superiore. 
Cosi il calore si diffonde meglio e tu ottieni sempre grandi risultati, 

senza smettere di goderti la vita. rat RIO 
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to MON 
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MADE IN ITALY 


== Il piacere italiano di cucinare 


wWww.guardini.com 





Tra i primi 10 grandi maestri dell'arte bianca, cui di recente sono stati rinnovati prestigiosi riconoscimenti 
nazionali, Renato Bosco, il nostro guru dell’arte bianca (in foto, durante il servizio di copertina con la moglie 
Samantha Verzini, il fotografo Mauro Magagna e il Vicedirettore del magazine Alice Cucina, Giulia Macrì), 
ha anche il merito di averci liberato dai sensi di colpa per l'assunzione degli irresistibili lievitati - ovvero pani, 
pizze, focacce e soffici brioches — spesso ingiustamente criminalizzati... sì, perché quando sono realizzati 
con la sapienza di Renato e con l'impiego di materie di prima scelta, il risultato è quanto di più prelibato e 
lieve si possa immaginare. Come il sontuoso pain brioche in copertina, sfogliato ad arte, soffice e fragrante, 
aromatizzato con l'originale abbinamento d’ingredienti di barbabietola, cacao e spirulina. Cosa chiedere 

di più... Di renderlo ancora più goloso con una ricca farcitura di zucca, speck e Monte Veronese! E siamo 
solo all'inizio di questo numero di Alice Cucina, a dir poco succulento, nel quale spiccano, fra gli altri, 
irresistibili paste, come la carbonara alla curcuma o i ravioli salsiccia e champignon; i più gustosi piatti di 
stagione con la zucca, la verza o i fagioli e una nobilissima rivisitazione del “quinto quarto”, cioè di frattaglie 
e simili, che una volta erano considerati poveri e oggi, così preparati, invece, sono super gourmet. 

La nuova Accademia di Alice presenta altre ricette e scuole di cucina dei 5 grandi maestri De Cesare, 
Pomata, Ribaldone, Marchini e Paolino, che, come potrete constatare seguendone le preparazioni anche in 
televisione, sul nostro canale Alice, hanno rivelato grandi capacità didattiche e comunicative, oltre all’indiscusso 
talento di ciascuno di loro. Pieno di magnifiche tentazioni anche il girone dei golosi, nel quale val la pena 
menzionare in particolare i dolci di mais e le cremosissime torte della nostra pastry chef Giulia Steffanina. 
Are you ready...9! 
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TESTIMONIAL, BIG E CONTRIBUTORS CHE OGNI MESE 
CON LE LORO RICETTE SCUOLE E CONSIGLI, ARRICCHISCONO 


DI CREATIVITÀ E PROFESSIONALITÀ ALICE CUCINA 





LD LUIGI POMATA 


lo "chef del tonno 
rosso" 

Carlofortino doc e figlio 
d'arte, luigi Pomata è 
considerato lo "chef del 
tonno rosso". Nel suo 
ristorante cagliaritano 
propone una cucina di 
tradizione, rielaborata 
con creatività e "un 
pizzico di follia" 
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DE LUCA MARCHINI 


Lo chef "inventore" 
Toscano di nascita, vive 
a Modena da quando 
aveva 17 anni. E lo 
chef del ristorante L'Erba 
del Re, è Presidente dei 
Jeunes Restaurateurs e 
ha fondato una società 
di catering e la rinomata 
scuola di cucina 
Amaltea. 




















AURELIO CARRAFFA 
Resident chef 





PAOLINO 


DI ISIDE DE CESARE 


Top chef dolce e salata 

E chef e proprietaria, insieme al 
marito Romano, del ristorante la 
Parolina, a Trevinano (nell'alto 
lazio]. Poliedrica e talentuosa, 
ha saputo coniugare l'anima 
dolce (la pasticceria è il suo 
primo vero amore] e quella 
salata, conquistando con i suoi 
piatti i palati più sopraffini. 





D- ANTONIO 


lo chef contemporaneo 
Campano doc, Antonio 
Paolino ha soli 35 anni, 
ma vanta un'esperienza 
sul campo davvero 
straordinaria. Ha lavorato 
nei ristoranti di prestigiose * » 

strutture alberghiere e ha 

partecipato a numerosi 

programmi televisivi. \ * a di 





dia stella Michelin. 





Dr ANDREA 
RIBALDONE 


Chef "senza frontiere" 
Milanese di nascita ma 
piemontese per famiglia 
e formazione, è lo chef 
dell'Osteria Arborina, 

in provincia di Cuneo. 
Inaugurato a marzo 
2017, ha conquistato, 
dopo appena 9 mesi, la 











CLAUDIO 
VICINA 
Chef 

E lo chef del 
ristorante 
stellato Casa 
Vicina. Gestito 
dalla famiglia Vicina dal 1902, 
propone una cucina della tradizione 
piemontese reinterpratata in chiave 
confemporanea. 








Classe 1963, siciliano d'origine 
e interior e industrial designer di 
formazione, Aurelio Carraffa è 
resident chef e direttore didattico 
della scuola di cucina MaMà 
Mediterraneum di Roma. 


fee $MATTIA POGGI 
Chef, 
conduttore tv 
Nato a Genova 
il 27 ottobre 
1984, Mattia 

è uno dei volti 
televisivi più amati di Alice, dove 

ha esordito fin da giovanissimo. 
Attualmente è in tv con il format "la 
gola, il gusto". 














D- GIULIA STEFFANINA 
Pastry chef, sommelier, 
degustatrice 

di cioccolato, insegnante. 
E socia e cofondatrice della 


Scuola di Cucina e Pasticceria 
les Chefs Blancs di Roma. 











MARCO QUINTILI 

Pizzaiolo per passione 

Originario di Pignataro Maggiore, 
paesino in provincia di Caserta, 
Marco Guintili ha da sempre la pizza 
nel cuore. Ha iniziato a lavorare da 
giovanissimo e da allora non ha più 
smesso di studiare, sperimentare e 
creare delizie gourmet. 





ANGELA 
FIORINI 
Maestra pastaia 
E la più brava 
d'Italia, e non 
solo per noi. E la 
proprietaria del 
laboratorio artigianale “Le meraviglie 

in pasta”, a Zagarolo, che gestisce 
insieme alle figlie: divenuta bottega cult 
per la pasta fresca tradizionale, ma 
anche per le ricette molto creative. 














ss GIOVANNI 
GANDINO 
pi Maestro 
i panificatore 
ii © edocentedi 
Î i A . | tecnica molitoria. 
Ì Consulentedì 
alcune importanti aziende dolciarie 
e molitorie, per le quali si occupa di 
“ricerca e sviluppo”, è inoltre socio e 
collaboratore dell'Antim (Associazione 
nazionale tecnici dell'industria molitoria]. 





ALESSANDRO 
GAVAGNA 

Lo chef Peter Pan 
E al timone 

della Trattoria 

Al Cacciatore, 
ristorante stellato 
dal 2007 qui convivono, rivisitate, 

le ricette contadine della tradizione 
austriaca, slovena e friulana. 








ANTONINO 
ESPOSITO 

Maestro dell'arte 
bianca 

Volto storico e 
amatissimo della famiglia 
di Alice. Pizzaiolo per 
passione, con oltre trent'anni di esperienza, 

è anche consulente, docente, autore di libri e 
protagonista di programmi televisivi. 











MARCO GIULIANO 
Chef E il giovane e 
talentuoso chef del 
ristorante Settecento, a 
Palazzolo Acreide, in 
provincia di Siracusa. 
Qui propone una cucina, 
principalmente di mare, legata alla tradizione 
ma rivisitata in chiave contemporanea. 





RUBINA ROVINI 
Executive Chef 

Ex concorrente di 

* | MasterChef Italia, Rubina 
Rovini è personal chef 
brand ambassador e 

' food consultant. E inoltre 
protagonista del programma “la versione di 
Rubi”. format di Alice tv. 





CONTRIBUTORS 
SERENELLA NALLI 


Chef con esperienza 
trentennale: da 5 anni è 
proprietaria del ristorante 
#A Casa di Sere, a 
Sabaudia. Nel suo locale 
propone una cucina di 
mare semplice e legata 
ai prodotti del territorio 
dell'agro pontino. 


FAUSTO BORELLA 
Critico enogastronomico, 
sommelier professionista 
e degustatore ufficiale, 
ha fondato l'Accademia 
Maestrod'olio. 








RAFFAELLA CAUCCI 
Fotografa e autrice di 
ricette, specializzata in 
pani e lievitati, cura il 








blog di cucina Profumo AMBRA ORAZI 
di Cannella. Fotografa, food writer 
SUSY GROSSI e food blogger; 


il Gattoghiotto è 
l'affermato blog che 
cura dal 2008. 


ASSUNTA PECORELLI 
Cilentana doc, è 
cuoca “nel cuore e 
nell’anima”, fotografa 
e food blogger fil suo 


L'astrologa di Alice, sin 
dalle prime trasmissioni 
lv e dai primi numeri 
del magazine. 


GUIDO MONTALDO 
Giornalista e divulgatore 
di cultura enologica, 


dal 2016 è anche i 
direttore della rivista RIS) 
dell’Associazione MASSIMO PICCHERI 


Titolare de le Officine 
del Gusto, la migliore 


nazionale Assaggiatori di 
Vino (www.onavnews.if]. 








D- RENATO BOSCO 


Guru della pizza 
Maestro pizzaiolo, sperimentatore dell'arte bianca, 
innovatore di impasti, tecniche di lievitazione e 

di cottura. Delizia i lettori di Alice con ricette sia 
classiche sia creative. 


macelleria gourmet di 
Roma, crea succulente 
ricette, anche per 
rinomati ristoranti 
della capitale. 


VIRGINIA REPETTO 
Ingegnere, fotografa, 
da sempre innamorata 
della cucina, cura 

il blog Zucchero 

e zenzero, dove 
raccoglie ricette e storie 
di cucina. 


STEFANIA 

E CLAUDIO SCIANNA 
Siciliani doc, 
rispettivamente chef 
e project planner, 
forniscono catering 
esclusivi con base a 
Roma (loVingourmet}. 
la sorella lorenza è 
enologo e docente 

a Marsala. 





ELEONORA TISO 


Irpina, appassionata 





di cibo e nuove 
tecnologie, Eleonora è 
fotografa, food writer 

e food blogger. Dal 
2010 è autrice del blog 


eleonoratiso.it. 


EMANUELA TROTTA 
Fotografa, food blogger 
e autrice di ricette, 
collabora con riviste 
specializzate e cura il 
blog Pane burro e alici. 





PORZIA VITALI 

Chef e pastry chef 
creativa ed esperta, 
realizza catering dolci e 
salati per eventi di vario 
tipo, anche matrimoni. 
Per noi crea i pranzi 
della domenica. 


IL MONDO DI ALICE 


IN EDICOLA 
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L'appuntamento 
in edicola con 

il mondo di Alice, è mai 
come dl solito ricchissimo UA LS, 
Oltre ad Alice Cucina, E 
con Renato Bosco, e, 
e al consueto allegato [if 
i Colori, dedicato questo "SLM 
mese al cavolo e al z 
suo universo, ecco le 
conserve dei Quademi di Alice. 
Finita qui? Mica vero. Ci sono anche 
le ricette di Facile e del suo inserto 
Issima, più irresistibili che mail 
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IN TELEVISIONE 


l'Italia di ALICE, 

a DIGITALE 
l'Italia del gusto, i | TERRESTRE 
delle tradizioni ade 221 


gastronomiche e del 
piacere della buona 
tavola, a portata di 
telecomando! Digitate, gente, digitate! 





WEB E DIGITAL 


Naviga nel nuovo sito 
di Alice .iv per trovare 
il piatto che cercavi. 
Migliaia di ricette, 
video, curiosità e 
news fi aspettano in 
una veste rinnovata! 





Scarica l'app gratuita di AUCE CUCINA: 
avrai la comodità di un magazine sempre 
a portata di mano e in più 
ricchi contenuti 

multimediali. 





ù Tua 
MP... Ki Alice tv Alicecucina 


Alice Cucina e Alice Tv sono presenti su tutti i social net 
work, segui gli aggiornamenti, le ricette, i protagonisti ai 
fornelli su Facebook, Twitter, Youtube e Pinterest, entra 
nella community delle nostre cucine postando le tue foto, 
commentando i piatti e suggerendo i tuoi ingredienti! 


ANTIPASTI E SFIZI 





23 i TIMBALLINI ALLA ZUCCA — 2 4 i SFORMATINI DI ZUCCA — 2 :RICOTTINE AL FORNO i FRITTELLE DI ZUCCA & : TARTARE DI TONNO 81. BAGNA CAUDA 
i E CRUMBLE DI SALSICCIA — i ©: CON FONDUTA :CON CHUTNEY DI ZUCCA i CON SALSA AGRODOLCE :SU CREMA DI BUFALA :DA BERE 





9 ‘MELANZANE RIPIENE CON | né : COZZE E CANNELLNI 128 ‘BICCHIERINI DI POLENTA oo! :MINISTRUDEL DI VERZA — ES""TARANCINI DI SPATOLA E 
LE MANDORLE "IN CONCHIGLIA :CREMOSA CON VERZA — .' 3O:MELA E SPECK 197 ZUCCHINE (SENZA RISO) 





i CESTINI DI PASTA FILLO © MUFFIN DI MAIS CON ‘CIPOLUNE BORETTANE 





147 CON MOUSSE DI ORATA 1 ©8 SCALOGNO E ACCIUGHE 189N AGRODOLCE 
PRIMI 





388. È TAGLIOLINI GAMBERI ca. : PILAF DI REGGIA CON OG : LINGUINE GAMBERI 64 : FINTA CARBONARA 6 ‘MEZZELUNE RICOTTA 70. RAVIOLI AL SUGO DI 
: E UOVA DI PESCE : LENTICCHIE E POMODORINI :ALLA CURCUMA :E MORTADELLA i GUANCIALE E NOCI 





‘ RAVIOLI SALSICCIA E. n ‘RAVIOLI RICOTTA È. 0 i2s. ‘TUBETTINI RIGATI IN CREMA | 7 6 : MINESTRA DI iz : MINESTRA PICCANTE DI : QUADRUCCI IN CREMA 
i CHAMPIGNON AL RAGÙ  : :MOUSSE DI PORCHETTA 75 : DI PATATE E ZUCCA :MALTAGLIATI AI FAGIOLI è iSPAGHETTINI E VERZA iDI PORRI E PATATE 





: TORTELLI i :BOTTONI DI ZUCCA i ABBACCHIO i COSTINE GLASSATE CON : BUSIATE AL PESTO 
84 : DI ZUCCA 85. :E LIQUIRIZIA INBRODO i IN FRICASSEA :ZABAIONE SALATO i DI MANDORLE 












17 :PASTA E FAGIOLI gi 131 : NIDI DI | TAGLIATELLE VERZA 
CON CAVOLO NERO 6 i TALEGGIO E NOCI 














È 38; : BERRETTE AGLI SPINACI 1 48 i TONNARELLI CON 1 5 : PAPPARDELLE 
SPATOLA E PATATE i VONGOLE E PORCINI i AL CINGHIALE 


132 : MINESTRA DI VERZA 
:ORZO E CECI 


SECONDI CONTORNI E PIATTI UNICI 


»=__ 


Ci 


199. BACCALÀ AGLIO UO 0 FRACOSTA DI MANZO FANATRA ZUCCA Gi :BACCALÀ FRITTO — 46 CONTROFILETTO DI È ‘o PANCIA DI MAIALINO 
32 “E PEPERONCINO (E SALSA AL VINO ROSSO ; 42 ‘E VERMOUTH 44 ÈD EMULSIONI (0 MANZO CON Zucca — 48 A BASSA TEMPERATURA 








:SFOGLIATELLA RICCIA . "TAGLIATA DI FILETTO — 5 PATATE GRIGLIATE CON | ‘CICORIA CON PUREA i IL CERVO LA TROTA ‘SFINCIONE DI TONNO 
iCON CIME DI RAPA iAL PEPE POMODORI VERDI ; °9 DI FAVE BIANCHE 193 E IL PISTACCHIO : 74 ALLE MANDORLE 





9 ‘LINGUA DI VITELLO CON 1 00 :ROGNONE DI VITELLO 1 02 :DONUTS SALATI CON :SCALOPPA DI CUORE ‘CERVELLA DI VITELLO 10 : TAGLIATELLE DI TRIPPA 
CREMA DI RICOTTA CON CARCIOFI i STRACCETTI DI FEGATO FRITTO CON LIQUIRIZIA :CON ZUCCA E TARTUFO i CACIO E PEPE CON COZZE 





1 106 SALSICCE TARTUFATE : SALSICCE PICCANTI IN : TEGLIA DI SALSICCE PATATE 1 1 (SALSICCE SPEZIATE : SPIEDINI DI ZAMPINA 14 :PADELLATA DI LUGANEGA 
CON FAGIOLI i ROSSO CON POLENTA E CIPOLLE ROSSE E MELE ALLA BIRRA : CON STRACCHINO a) E SUE 





120 FAGIOLI CON LE COTICHE 121 :CHILI a 1 34 INVOUTINI DI VERZA 13 5 'ARISTA DI MAIALE 9 :FILETTI DI SOGLIOLA | ‘ CRUMBLE DI MAIS 
E SALAMINI :CON CARNE E STIOCCAFISSO ARROSTO E VERZA :ZENZERO E LIMONE CON PORRI E CAVOLFIORE 





a PIZZA MELAGRANA 
:E YOGURT GRECO 





A\ 
ATA 





LE RICETTE DI QUESTO NUMERO 





PANE PIZZA FOCACCE E TORTE SALATE 





119,4 PIZZA FIORDILATTE UVA 12 5 PIZZA FIORDILATTE 1.42 CIAMBELLE DI PANE 1 > :PANINI eg lA SAPORITA — 160 LA RICCIA 
12400 E GORGONZOLA FINOCCHI E ARANCIA: 42. AGLI SPINACI ALLE CASTAGNE 158 







LA CASERTANA ‘169 GALLETTE DI MAIS 
:169.CON ZUCCA E FETA 


162 








‘MINIPLUMCAKE CON ‘95 BUCCELLATI Al FICHI ve 
LIMONE E UVETTA AL RUM i 95 ÉE MANDORLE iDI NOCCIOLE °°“ PERE CARAMELLATE 


SSPUMETTE 172 TORTA DI MAISCON 17,3 BUDINO DI MAIS AL LATTE 
DI COCCO 





1 ni ‘CANTUCCI DI MAIS ALLE 1177 MARBLECAKE AL ‘TORTA MOKA CON TORTA DI NOCI CON È°°""®TORTA DI NOCCIOLE 1 g3 LA ZABAIONE TENERA | 
MANDORLE E ARANCIA ;177 CIOCCOLATO BIANCO 1 78 CREMA AL WHISKY 180 :CREMA SOFFICE 1182 :CON CHANTILIY (AL CIOCCOLATO 





1 85 TORTA DI BANANE CON 
CREMA AL CIOCCOLATO 
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ACCADEMIA DI ALICE SCUOLA DI CUCINA IN PUNTA DI COLTELLO PASTICCERIA E PASSIONE 











34 MONTBLANC 62 LINGUINE CON BISQUE 102 DONUTS SALATI CON 180 TORTA DI NOCI E DATTERI 
38 TAGLIOLINI CON DI CROSTACEI GAMBERI ALLO  STRACCETTI DI FEGATO AL SPEZIATA CON CREMA 
CRUDAIOLA DI GAMBERI ZENZERO E POMODORINI PORTO SOFFICE AL FORMAGGIO 
UOVA DI PESCE “SCHIATTATI” 

POMODORINO APPASSITO 64 FINTA CARBONARA ALLA 

E SCORZA DI LIMONE CURCUMA 

42 ANATRA ZUCCA 

E VERMOUTH 


46 CONTROFILETTO DI 
MANZO BROCCOLI E CREMA 
DENSA DI ZUCCA 

50 SFOGLIATELLA RICCIA 
CON CIME DI RAPA l 
SALSICCIA E PATATE SU RAGÙ 
DI MOSCARDINI 
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SOI {OP} 


APPARECCHIA ITA 
CON STILE. 





TISSUE ITALY 





P eurovast.com 


LaTovagliettainrotolo di carta, ideata e brevettata da EuroVast, 
aggiunge un tocco di eleganza ai pasti in casa, in ufficio e al bar. 
[Re T at: Co) TRO) Cote le) ATTENERE 
realizzata in pura cellulosa 100% a doppio velo e certificata 
PEFC. SROTOLA STRAPPA APPARECCHIA 
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UMBRIA 
Appuntamento da non mancare questo di 
“Frantoi aperti in Umbria”, anche perché si 
svolge nell'arco di cinque fine settimana, dal 
26 ottobre al 24 novembre, in un’area vasta e 
ricca di eccellenze territoriali, oltre ai frantoi che 
accolgono i visitatori per la raccolta e la frangitura 
delle olive, degustazioni delle prime spemiture, trekking tra 
gli ulivi e, naturalmente, per acquisti di qualità. l'Umbria rurale 
e più autentica offre anche percorsi enogastronomici e mercatini 
agroalimentari genuini, cascine e conventi da scoprire, borghi 
medievali e palazzi storici da visitare, ciclabili immerse nella 
natura tutte da... pedalare. www.frantoiaperti.net 


















ROMA 
Si è già guadagnato la fama di uno dei migliori pizzaioli in 
circolazione, Daniele Seu, classe 1987, studi da autodidatta e poi 
tanta, tanta pratica in cucine anche prestigiose. | premi non hanno 
tardato ad arrivare ma il vero banco di prova è stato il suo locale “Seu 
Pizza Illuminati”, che, nella difficile piazza di Roma ha richiamato 
l’attenzione sulle sue pizze contemporanee, buone come quelle della 
migliore tradizione e presentate come opere d’arte: da Assoluto, con il 
vegetale di stagione protagonista della ricetta, all’assortimento delle più 
classiche Certezze, il consenso è unanime. Insomma, se vuoi una pizza 
“capitale”... be there, or be square! 
www.seu-pizza-illuminati.business.site 





o mi free? Nessun problema: 


Sg, nt 
x. ds È . 
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...dove la tradizione viene riletta e reintepretata con creatività. È la filosofia alla base 
della proposta gastronomica di Garum, a pochi passi dal centro storico di Pompei. Ecco 
dunque piatti come gli Spaghetti alla Garum, con alici fresche, pinoli, uvetta, pomodorini 
e colatura di alici di Cetara; l’Affettato di polpo con scarole e mandorle tostate; la Pasta 

e patate fritta su salsa di parmigiano; la Zuppetta di fagioli cannellini Dente di Morto 
alla pescatora; o il Baccalà fritto con provola fusa e porcini: firmati dallo chef Fioravante 

lovine, sono tutti preparati con ingredienti tipici, applicando però tecniche innovative e 
metodi moderni. Diverse le proposte per la degustazione, che vengono riformulate 4 volte 

l’anno, in concomitanza con il cambio del menu, nel rispetto della stagionalità. Ampia e 

interessante anche la carta dei vini che, con la sua selezione di piccoli produttori, si propone 
di valorizzare tutte le sfaccettature della viticoltura campana. Cosa chiedere di più? 
Ristorante Garum, viale G. Mazzini 63, Pompei (Na) - tel. 081 8501178 
www.ristorantegarumpompei.it 


Voglia di cocktail alcohol 


dalla selezione di acque 
ener % . 0 
Me Mento aromatiche distillate con 


profumi mediterranei 
| arriva MeMento Green, un 
nuovo blend per drink list 
complete di proposte anche 
analcoliche. Mirto verde, 


balsamico e rigenerante; 

Green melissa, fresca e agrumata; 

alloro, balsamico e vigoroso; 
fiori d'arancio, dalle 





Mi —_ n o 


base di questo distillato, che si 
presta a mille impieghi nell'arte del mixology, 
dal più salutistico (Fairy's Healing: con 

MeMento Green, succo di aloe e sciroppo di 

fiori di sambuco), al più creativo e... alcolico 
(in foto, General Sherman: con MeMento 

Green, bourbon whiskey e purea di zucca). 

www.mementodrink.com 
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RENATO BOSCO 


Classe 1967, il guru dei lievitati Renato Bosco “imbraccia” la pala a soli 17 anni ed... è subito 
amore! Definito il “pizza ricercatore”, è un vero e proprio sperimentatore e innovatore di impasti, 
tecniche di lievitazione e di cottura. A questa ricerca, si affianca quella, altrettanto meticolosa, 
delle materie prime, scelte in base alla stagione tra le eccellenze dop, igp e slow food. 





È NELLA TOP TEN DEI GRANDI 
MAESTRI DELLA PIZZA, FRESCO 
DI NUOVI, PRESTIGIOSI 
RICONOSCIMENTI PER IL 2020, | 
E, QUALE NOSTRO “GURU” DEI P y 44 P 

LIEVITATI, ALLA SUA QUINTA UEULU 41 EG LA GLI ZA 
COPERTINA: RENATO BOSCO Men VT 
SFORNA PER L'OCCASIONE UN VERNIO, 
ORIGINALISSIMO PAIN BRIOCHE 
SALATO ALLA BARBABIETOLA, 
CACAO E SPIRULINA, SFOGLIATO 
AD ARTE, CONFEZIONATO COME 
UNA VOLUTTUOSA “ANGEL 

CAKE” DA FARCIRE A PIACERE 
CON ZUCCA, SPECK E MONTE 
VERONESE. E IN PIÙ, TRE FOCACCE 
LIEVI, SOFFICI E FRAGRANTI, COME 
SOLO LUI SA FARE 


a cura della redazione; testi di GIULIA MACRÌ TI 
ricette di RENATO BOSCO - foto di MAURO MAGAGNA 
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Pin. bricche are ota CACUC € Spirulina 


CGIL ZUCCA peek e Mo Ce 
Ingredienti 


per l'impasto 

1 kg di farina 0 
(farina di forza) 

250 g di uova 

250 g di acqua 

100 g di zucchero 
100 g di burro 

20 g di sale 

20 g di lievito di birra 
1 stecca di vaniglia 

1 limone 

10 g di spirulina 

10 g di cacao amaro 
in polvere 

10 g di barbabietola 


in polvere 


per la sfogliatura 


600 g di burro 


per la fonduta di Monte 
Veronese 

150 g di Monte Veronese 
fresco 

125 g di panna fresca 
50 g di latte 

15 g di burro 


per le sfoglie di zucca 

200 g di zucca 

qualche rametto di rosmarino 
olio extravergine di oliva 

sale 


ato O)eronese 


per la farcitura 

150 g di fonduta di Monte Veronese 
200-220 g di speck igp 

200 g di sfoglie di zucca 


vi servono inoltre 
100 g di tuorli 
100 g di panna fresca 


Preparazione 


1. Per l'impasto: riunite in un'impastatrice 
la farina, l’acqua, le uova, il lievito, il burro, 
tagliato a tocchetti, i semi della stecca 

di vaniglia e un po’ di scorza di limone 
grattugiata e iniziate a impastare; appena 
l'impasto inizierà a incordarsi, unite il sale e 
poi lo zucchero e proseguite a lavorare fino a 
ottenere un panetto sodo e omogeneo. 


2. Suddividete l'impasto in tre parti e 
aromatizzate ciascuna parte con la spirulina, 
il cacao e la barbabietola. Appiattite i tre 
impasti, formando dei rettangoli, e disponeteli 
su tre teglie. Coprite con un foglio di pellicola 
trasparente e mettete in frigorifero per almeno 
12 ore. 


3. Trascorso il tempo di riposo, procedete 
con la sfogliatura con ciascuno dei tre impasti. 
Aiutandovi con un matterello, stendete 
l'impasto e formate un rettangolo. Stendete 

il burro tra due fogli di carta forno in un 
rettangolo con il lato corto uguale a quello 
della pasta e con il lato lungo di 2/3 della 


lunghezza (attenzione alla temperatura del 
burro: non deve essere né troppo morbido né 


freddo). 


4. Disponete il burro su 2/3 della pasta, 
fate una piega a tre, ripiegando prima la 
parte della pasta senza burro sopra a quella 
coperta con il burro. A questo punto avrete 
tre lati aperti e uno chiuso (come un libro): 
allungate nuovamente la pasta nella direzione 
dei due lati aperti, tenendo il lato chiuso da un 
lato. Girate di 90° e fate un’altra piega a tre. 
Trasferite in frigorifero e lasciate riposare per 
una mezz'ora. Trascorso questo tempo, fate 
un'ultima piega a quattro e lasciate riposare 
nuovamente in frigorifero per un'oretta. 


5. Tagliate gli impasti in strisce e 
sovrapponete colori diversi. Attorcigliate le 
strisce, formando una ciambella, e disponetela 
in una tortiera da 26 cm di diametro. Coprite 
e lasciate lievitare a temperatura ambiente fino 
al raddoppio del volume iniziale. Spennellate 
con un’emulsione di panna e tuorli e infornate 


a 140 °C per circa 40 minuti. 


6. Per le sfoglie di zucca: sbucciate la zucca 
e privatela dei semi e dei filamenti interni. Con 
l’aiuto di un’affettatrice, ricavate delle sfoglie 
sottili, disponetele su una teglia, foderata con 
carta forno, e condite con un pizzico di sale, 
un filo di olio e qualche rametto di rosmarino. 
Infornate a 180 °C e fate cuocere per circa 10 
minuti. Levate e tenete da parte. 


7. Fate scaldare il latte con la panna e 
intanto tagliate il Monte Veronese a cubetti. 
Raccogliete tutti gli ingredienti in una 
bastardella, riscaldata a bagnomaria, e fate 
sciogliere il formaggio mescolando con una 
frusta. Aggiungete infine il burro e proseguite 
ad amalgamare fino a ottenere la giusta 
consistenza. Tenete in caldo. 


8. Tagliate il pain brioche e stendete sopra la 
fonduta di Monte Veronese tiepida; farcite con 
le fette di speck e le sfoglie di zucca e servite. 





MARGHERITA E DINTORNI 


da verza 


Ingredienti 


1/4 di focaccia già cotta 
60 g di crema di provolone 
valpadana dop piccante 
40 g di verza 

50 g di salsiccia di cavallo 
1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


per la crema di provolone 
150 g di provolone valpadana 
dop piccante 

125 g di panna fresca 

50 g di latte 

15 g di burro 


Preparazione 


1. Perla crema: fate scaldare il latte e 
la panna in un pentolino e intanto tagliate 
a cubetti il provolone. Raccogliete tutti gli 





ingredienti in una bastardella, riscaldata a 
bagnomaria, e fate sciogliere il formaggio 
mescolando con una frusta; aggiungete il 
burro e proseguite ad amalgamare. Levate 
e tenete in caldo la crema. 


2. Pulite la verza e tagliatela a 
listerelle. Fate imbiondire l'aglio in una 
padella antiaderente con un filo di olio, 
aggiungete la verza e fatela rosolare per 
bene. Aggiustate di sale e profumate con 
una macinata di pepe. 


3. Fate scaldare una padella sul fuoco, 
disponete la salsiccia, tagliata a tocchetti 
piccoli, e portatela a cottura. Spegnete 

e tenete da parte. Infornate la focaccia 

in forno statico a 220-240 °C per 2-3 
minuti, quindi sfornatela e stendete sulla 
base la crema. Completate con la verza e 
infine la salsiccia di cavallo (gli ingredienti 
dovranno essere tutti caldi) e servite. 


 radiechi 


Ingredienti 


1/4 di focaccia già cotta 
60 g di crema di radicchio 
4 scamorzine affumicate 
3 fette di pancetta stufata 


per la crema di radicchio 

1/2 radicchio di Chioggia igp 
4 cucchiai di ricotta 

vaccina fresca 

olio extravergine di oliva 

sale 


per l’insalatina 
1/2 radicchio di Chioggia 


olio extravergine di oliva 


PSPS 


Preparazione 


1. Perla crema: pulite 

il radicchio, lavatelo 
accuratamente e tagliatelo a 
listerelle; raccoglietele in una 
padella, aggiungete un filo 

di olio e un pizzico di sale e 
lasciate stufare a fiamma dolce. 
Una volta a cottura, spegnete e 
lasciate intiepidire. Trasferite il 
radicchio in un mixer da cucina, 
unite la ricotta e frullate fino a 
ottenere una crema omogenea. 


2. Per l'insalatina: 

pulite il radicchio, lavatelo 
accuratamente e tagliatelo 
finemente con un’affettatrice; 
condite con un pizzico di pepe 
e un filo di olio e mescolate per 
bene. 


3. Stendete sulla base della 
focaccia la crema di radicchio; 
aggiungete le scamorzine, 
tagliate a metà, e le fette di 
pancetta e infornate in forno 
statico a 220-240 °C per 3-4 
minuti. Quando il formaggio si 
sarà leggermente fuso, sfornate 
la focaccia, completate con 
l'insalatina di radicchio e servite. 





Pomodorini confit 
Lavate 20-30 pomodorini datterini, incideteli 
a croce e sbollentateli in acqua salata; scolateli 


e poi pelateli. Disponeteli su una teglia, 
foderata con carta forno e aggiungete un filo 
di olio, 2 zeste di limone, 2 g di sale e 2 g di 
zucchero, 1 rametto di timo e qualche foglia di 
basilico. Infornate a 130 °C e fate cuocere per 
circa 50 minuti. Sfornate e tenete da parte. Un 
consiglio: se non li utilizzate tutti per la pizza, 
potete conservarili in olio. 
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Ingredienti 


1/4 di focaccia già cotta 

60 g di crema di champignon 

4-5 pomodorini datterini confit 

50 g di chiodini 

10 g di vezzena stravecchio 

1 spicchio di aglio; brodo vegetale 
olio extravergine di oliva; sale 


per la crema di champignon 

6-7 champignon; 1 scalogno 

1 ciuffo di prezzemolo 

olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


Per la crema: pulite gli champignon, 
privateli del terriccio e poi passateli con un 


foglio di carta assorbente da cucina umido; 


tagliateli a tocchetti e fateli cuocere in una 
padella con un filo di olio, lo scalogno 
tritato e qualche foglia di prezzemolo. 


Pokerissimo 





Salate e profumate con una macinata di 
pepe. Una volta cotti, trasferite i funghi nel 
bicchiere di un frullatore ed emulsionate con 
un mixer versando a filo l'olio necessario a 
ottenere una crema omogenea. 


Pulite i chiodini tagliando la base 
e privandoli del terriccio; passateli 
velocemente sotto l’acqua corrente fredda 
e poi asciugateli con cura. In una padella 
fate imbiondire lo spicchio di aglio con un 
filo di olio; aggiungete i funghi e portateli 
a cottura aggiungendo eventualmente del 
brodo vegetale. Aggiustate di sale. 


Stendete sulla base della focaccia 
la crema di champignon, aggiungete i 
chiodini e i pomodorini confit e infornate in 
forno statico a 220-240 °C per 3-4 minuti. 
Sfornate la focaccia, completate con il 
formaggio vezzena grattugiato e servite. 


Con la sua più recente apertura, Renato Bosco Pizzeria (piazza del Popolo 
46, San Martino Buon Albergo), il nostro conta il quinto rinomatissimo 
locale tra Verona città e dintorni, tanto che buongustai, foodies e 


intenditori giungono da tutta Italia per gustare le sue specialità. Gli 
altri quattro sono: Saporè Pizza Bakery (via Ponte 55, San Martino Buon 
Albergo), Saporè STAND UP (via della Costa 5), Saporè DownTown (via 
Amanti 6/8) e Saporè Prato (viale della Repubblica 209/211/213, Prato). 





Impasto base 


Ingredienti (per 1 teglia) 


500 g di farina 0 

150 g di acqua 

150 g di latte 

5 g di lievito di birra 

10 g di sale 

10 g di olio extravergine 
di oliva (più altro per il 
contenitore e la teglia) 


Preparazione 


Riunite in un'impastatrice 
la farina, il lievito, il latte e 
70 g di acqua e iniziate a 
impastare; una volta ben 
amalgamati, aggiungete il 
resto dell’acqua, il sale e 
infine l'olio e proseguite a 
mescolare fino a ottenere un 
impasto liscio e omogeneo. 


Trasferite l'impasto in 
un contenitore rettangolare, 
precedentemente unto, coprite 
con un foglio di pellicola 
trasparente o un canovaccio 
umido e lasciate lievitare 
fino al raddoppio del volume 
iniziale (per circa 4 ore). 


Trascorso questo 
tempo, stendete l'impasto e 
trasferitelo in una teglia da 
30x40 cm, precedentemente 
unta con un filo di olio. 
Coprite e lasciate lievitare per 
un'ora, quindi infornate in 
forno statico a 220-240 °C 
e fate cuocere per circa 10 
minuti. Una volta a cottura, 
sfornate la focaccia e 
procedete con la farcitura 
secondo ricetta. 
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L'ORTAGGIO PRINCIPE 
DELLA STAGIONE AUTUNNALE 
E PROTAGONISTA 
EROE 
MATTIA POGGI. PER QUATTRO 
REINTERPRETAZIONI, e. 
ORIGINALI E STUZZICANTI, e 
DELLA TRADIZIONE YA | 
I 


a cura della redazione - foto e styling di AMBRA ORAZI 





Ro 


Nato a Genova, Mattia 
è, fin da giovanissimo, 
uno dei volti televisivi 

più amati di Alice. Chef 
e conduttore televisivo 

è al momento in tv 

con “La gola, il gusto”, 
programma dedicato alle 
eccellenze gastronomiche 
delle regioni d'Italia. 
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LA GOLA, IL GUSTO 


Simballi di di viso 

alla queca con crumble 
i Salsiccia croccante 

e riduzione di nero 


d vela 





Ingredienti (per 6-8 persone) 


250 g di riso carnaroli 

200 g di zucca già pulita 

1 scalogno; 1 vovo grande 

3 cucchiai di parmigiano grattugiato 
brodo vegetale; pangrattato 

noce moscata; olio extravergine di oliva 
burro; sale e pepe 


per il crumble di salsiccia 
300 g di salsiccia 


olio extravergine di oliva 


per la riduzione di Nero d'Avola 
500 ml di Nero d'Avola; 2 cucchiai di 


zucchero; 1 limone; 1 rametto di rosmarino 


Preparazione 


1. Preparate la riduzione: riunite in 

un pentolino il vino, la scorza di limone 
grattugiata, lo zucchero e il rosmarino, 
quindi mettete sul fuoco e lasciate 
sobbollire finché non assumerà una 
consistenza vischiosa. Tenete conto che la 
riduzione, raffreddandosi, si rapprenderà 
ulteriormente e al termine dovrà avere 
l'aspetto di una glassa. Spegnete e 
lasciate raffreddare completamente. 


2. Mondate lo scalogno e tritatelo 
finemente. Pulite la zucca e tagliatela a 
cubetti molto piccoli. Fate soffriggere lo 
scalogno in una casseruola con un filo 
di olio; aggiungete la zucca e lasciatela 
ammorbidire, quindi unite il riso e fatelo 
tostare. 


3. Sfumate con un mestolo di brodo 
caldo e portate a cottura il risotto 
aggiungendo altro brodo caldo man 
mano che viene assorbito. Regolate 

di sale e di pepe e profumate con un 
pizzico di noce moscata. Spegnete e 
lasciate raffreddare. Incorporate infine 
l'uovo e il parmigiano grattugiato. 


4. Distribuite il riso negli stampini, 
imburrati e spolverizzati con un po' di 
pangrattato, livellate e cospargete con un 
po’ di pangrattato. Infornate a 200 °C e 
fate cuocere per circa 20 minuti. Sfornate 
e lasciate intiepidire. 


5. Spellate la salsiccia, sgranatela e 
fatela rosolare in una padella con un 
filo di olio; trasferitela in forno a 200 
°C e fatela cuocere per una decina di 
minuti finché non sarà ben asciutta e 
dorata. Sformate i timballini nei piattini 
da portata, cospargete la superficie con 
il crumble di salsiccia e la riduzione di 
Nero d'Avola e servite. 


Armati ci di succa 
CO e/oi eduta di Sorini 
colo al. lartufo 





Ingredienti (per 6-8 persone) 


500 g di zucca già pulita; 2 scalogni 
200 ml di panna fresca; 2 uova 

4-5 cucchiai di parmigiano grattugiato 
gherigli di noce; noce moscata 

foglia d'oro; burro; olio al tartufo 

olio extravergine di oliva; sale e pepe 


per la fonduta 
200 ml di panna fresca 
200 g di sbrinz; sale e pepe 


Preparazione 


1. Mondate gli scalogni e tritateli. 
Tagliate la zucca a tocchetti regolari. Fate 
soffriggere gli scalogni in una casseruola 
con un filo di olio, unite la zucca, 
bagnate con poca acqua e lasciate 
stufare per qualche minuto. Salate, 
pepate, incoperchiate e lasciate cuocere 
a fiamma dolce finché non sarà tenera. 
Spegnete e fate intiepidire. 


2. Una volta tiepida, trasferite la 

zucca in un mixer da cucina, unite le 
uova e la panna e frullate per bene il 
tutto; versate il composto ottenuto in un 
recipiente, aggiungete il parmigiano 
grattugiato e un pizzico di noce moscata 
e amalgamate ancora. Se necessario, 
regolate di sale. 


3. Versate il composto nei pirottini 
imburrati e fate cuocere in forno a 
bagnomaria a 200 °C per circa 30 
minuti, finché gli sformatini non si 
saranno ben rassodati. Sfornate e tenete 
da parte. 


4, Intanto preparate la fonduta: 
scaldate la panna in un pentolino, 
aggiungete lo sbrinz, tagliato a tocchetti, 
e fate sciogliere su fiamma dolce fino 

a ottenere la giusta consistenza. Se 
necessario, regolate di sale e profumate 
con una macinata di pepe. 


5. Sformate gli sformatini e trasferiteli 
nei piattini. Guarnite la superficie con la 
fonduta e ultimate con un filo di olio al 
tartufo e una spolverizzata di granella 
di noci. Decorate a piacere con la foglia 
d'oro e servite. 
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LA GOLA, IL GUSTO 


dial alferno 
CON chutney, ceandle 
I 


di zucca 





Ingredienti (per 6 persone) 


6 ricottine; paprica dolce in polvere 
curcuma in polvere 
olio extravergine di oliva; sale 


per il chutney 

300 g di zucca già pulita 

160 g di zucchero di canna 

25 ml di aceto di vino rosso 

1 cipolla rossa; 2 cucchiai di uvetta 

1 cucchiaio di radice di zenzero 
fresca grattugiata 

1 cucchiaino di curcuma in polvere 

1 cucchiaino scarso di peperoncino 
in polvere; 1 peperoncino fresco; sale 


Preparazione 


1. Preparate il chutney: tagliate a 
cubetti la zucca e raccoglieteli in una 
casseruola con lo zucchero di canna, 

la cipolla rossa tritata e il peperoncino 
fresco affettato. Bagnate con l'aceto 

e aggiungete lo zenzero grattugiato, 
l'uvetta, le spezie in polvere e un pizzico 
di sale. 


2. Mettete la casseruola sul fuoco e 
fate cuocere a fuoco lento per circa 40- 
45 minuti, mescolando di tanto in tanto. 
Trascorso questo tempo, se necessario, 
alzate la fiamma e lasciate ridurre il 
fondo fino a ottenere una consistenza 
sciropposa e densa. Spegnete e fate 
raffreddare. 


3. Intanto sistemate le ricottine in una 
pirofila e conditele con un filo di olio e un 
pizzico di sale. Cospargete la superficie 


con un pizzico di curcuma e di paprica in 
polvere e infornatele a 190 °C per 30-40 
minuti. Una volta ben dorate, sfornatele 

e trasferitele in un piatto da portata. 
Servitele calde, accompagnandole con il 
chutney a temperatura ambiente. 


KritteMle di zucca AI eceta 
e PECONINO con Salsa 
agrodelee al baliamico 





Ingredienti (per 6 persone) 


400 g di zucca già pulita 

1 porro; 100 g di pancetta affumicata 
a cubetti; 2 uova; 100 g di farina 

3 cucchiai di pecorino grattugiato 
qualche rametto di timo; latte 

olio di semi di arachide 

olio extravergine di oliva; sale e pepe 


per la salsa 
100 ml di aceto balsamico 


40 ml di acqua; 20 g di zucchero 


Preparazione 


©. Mondate il porro e tritatelo. Tagliate 
la zucca a tocchetti regolari. Fate 
appassire il porro in una padella con 

un filo di olio; unite la pancetta e fatela 
rosolare per qualche minuto. Aggiungete 
la zucca, regolate di sale e di pepe e fate 
saltare il tutto. Bagnate con poca acqua, 
abbassate la fiamma, incoperchiate e 
lasciate stufare finché la zucca non sarà 
tenera. Spegnete e lasciate raffreddare. 


2. Sbattete le uova in una terrina, 
aggiungete la farina setacciata e un 
pizzico di sale e mescolate fino a ottenere 
una pastella liscia e priva di grumi (se 


necessario, allungate con un po' di latte). 
Incorporate il pecorino, le foglie di timo 
e infine la zucca con la pancetta. Mettete 
il composto in frigorifero e lasciatelo 
riposare per circa 30 minuti. 


3. Intanto preparate la salsa: 
raccogliete tutti gli ingredienti in un 
pentolino, quindi mettete sul fuoco e 
lasciate sobbollire a fiamma dolce 
finché non avrà assunto una consistenza 
sciropposa. Spegnete e fate raffreddare. 


4.» Fate scaldare abbondante olio 

di semi in una padella capiente e, 
aiutandovi con un cucchiaio, prelevate il 
composto a base di zucca e friggetelo, 
girando di tanto in tanto le frittelle 
ottenute; quando saranno ben dorate e 
croccanti, scolatele e fatele asciugare su 
carta assorbente da cucina. Irroratele con 
la salsa all'aceto balsamico e servitele 
ben calde. 
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ANTONIO PAOLINO 








DI ALICE 


5 GRANDI CHEF, PER 5 GRANDI SCUOLE DI TECNICA E CREATIVITÀ 
10 RICETTE ICONICHE, CON 5 PREPARAZIONI STEP BY STEP 
A PARTIRE DA QUESTO MESE, IN ESCLUSIVA PER ALICE TV E ALICE CUCINA! 


a cura della redazione; testi di GIULIA MACRÌ; foto e styling di ANTONELLA ARAVINI 


II 





DALL'ALTO LAZIO 
UNA TOP CHEF 
DOLCE E SALATA. OVVERO, 
PASTICCERIA E ALTA CUCINA 
SECONDO LA SENSIBILITÀ 
FEMMINILE 








Ingredienti (per 4 persone) 


700 g di baccalà già ammollato 

3 spicchi di aglio rosso di Proceno 

300 g di topinambur; 300 g di latte 
100 g di mollica di pane; 1 rametto 

di rosmarino; qualche erbetta aromatica 
peperoncino in polvere; paprica 

colla di pesce in fogli 

olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


Pelate 2 spicchi di aglio e fateli 
cuocere in un pentolino con il latte. 
Intanto pulite il topinambur e lessatelo in 
acqua bollente e salata; una volta cotto, 
scolatelo, tenendo da parte l’acqua di 
cottura, e raccoglietelo in un mixer da 
cucina. Frullate versando a filo l'olio 
necessario a ottenere una crema densa e 
omogenea. Aggiustate di sale e profumate 
con una macinata di pepe. 


Raccogliete la mollica di pane in un 
mixer da cucina e frullate fino a ottenere 
un composto grossolano. Fate scaldare un 
filo di olio in una padella, versate il pane 
grattugiato, insaporite con un pizzico di 
peperoncino e di paprica e padellate fino 
a renderlo dorato e croccante. 


Scaldate l’acqua di cottura del 
topinambur e incorporate la colla 
di pesce, messa precedentemente in 
ammollo in acqua fredda e ben strizzata 
(considerate 1 foglio di colla di pesce per 
ogni 250 g di liquido). Aggiustate di sale 
e di pepe e raccogliete in un sifone. 


Mettete il baccalà in un sacchetto 
per il sottovuoto, condite con un po' di 
rosmarino, lo spicchio di aglio restante e 
un filo di olio e sigillate. Trasferite in una 
teglia e fate cuocere in forno a vapore 
a 64 °C per circa 7 minuti. Sfornate, 
eliminate il sottovuoto e tenete da parte. 
Versate la crema di aglio nei piatti e 
sistemate sopra il baccalà. Cospargete 
con il pane croccante e decorate con 
la spuma di acqua di cottura e qualche 
erbetta aromatica e servite. 










UN PIATTO CHE È TUTTO 
UN GIOCO DI CONSISTENZE: 

LA MORBIDEZZA DEL BACCALÀ, 
LA CROCCANTEZZA DEL PANE 
AL PEPERONCINO E LA CREMOSITÀ 

DELLA SALSA ALL’AGLIO 
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per la meringa _® 520 g di latte 
100 g di albume 210 g di zucchero a velo 
220 g di zucchero 1 stecca di vaniglia 
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IL DESSERT DI ORIGINE FRANCESE 
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Preparazione 


Per la meringa: fate scaldare l’albume 
e lo zucchero in un tegame, fino a 
raggiungere la temperatura di 55-60 °C, 
quindi montate il tutto fino a ottenere una 
meringa soda e lucida. Formate tanti 
ciuffetti in una teglia, foderata con carta 
forno, e infornate a 90 °C finché non 
saranno completamente asciutti. Sfornate 
e tenete da parte. 


Per il gelato: lavorate la ricotta con 
lo zucchero ( ); raccogliete il tutto 
in un contenitore alto e stretto, versate la 
panna ed emulsionate per bene ( Ì 
Incorporate le meringhe sbriciolate, 
trasferite il composto ottenuto in una 
gelatiera e mantecate per bene. 


Per l’arancia candita: tagliate a 
julienne la scorza dell’arancia ( ); 
versate in un tegame l’acqua, lo zucchero 
e la scorza dell’arancia, quindi mettete sul 
fuoco ( ) e lasciate cuocere per 10- 
15 minuti. Spegnete e tenete da parte. 


Per la crema di marroni: sbucciate i 
marroni e raccoglieteli in un tegame con 
il latte e i semi della stecca di vaniglia, 
quindi mettete sul fuoco ( ) e fate 
cuocere per una decina di minuti. Scolate 
i marroni e poi passateli al setaccio fino a 
ottenere una crema ( ); aggiungete 
lo zucchero a velo e una spruzzata di rum 
e amalgamate. 


Per la foglia di cioccolato: temperate 
il cioccolato fondente, stendetelo sulle 
foglie di alloro ( 
e lasciatelo rapprendere. Una volta 
rappreso, togliete le foglie di alloro 
e, aiutandovi con un pennello, 
spolverizzate la foglia di cioccolato con 
un po’ di colorante ( ). 


Per la panna: montate la crema 
di latte con lo zucchero. Raccoglietela 
in un sac à poche e disponetela sulla 
base di un piatto; completate con la 
meringa sbriciolata, la purea di marroni, 
l’arancia candita, il gelato e la foglia di 
cioccolato e servite. 








N 
E 


n‘ 
n 
2 
> 
© 
aa 
O 
— 


30 


ER AR 


Ingredienti (per 4 persone) 


400 g di tonno rosso in un filetto 
unico 

200 g di mozzarella di bufala 
30 g di capperi disidratati 

1 limone 

1 ciuffo di erbette 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


Tagliare il filetto di tonno a listerelle, 
poi a dadini e infine battetelo al coltello 
per ricavare una tartare. Conditela con un 
pizzico di sale e una macinata di pepe, 
profumate con la scorza grattugiata e poco 
succo di limone e mescolate per bene. 


Mettete la mozzarella di bufala con la 
sua acqua in un mixer da cucina e frullate 
per bene fino a ottenere una crema dalla 


- sE È 


LO “CHEF DEL TONNO 
ROSSO”. DALLA SARDEGNA 
UNA CUCINA DI MARE 
(E NON SOLO] i 
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consistenza liscia e omogenea. Aggiustate di 
sale, profumate con una macinata di pepe e 
condite con poco olio. 


Versate la crema di mozzarella di bufala 
nei piatti individuali e, aiutandovi con un 
coppapasta, completate con la tartare. 
Decorate a piacere con i capperi disidratati 
e le erbette e servite. 


UNA RICETTA 
AL TOP PREPARATA 
CON POCHI INGREDIENTI 
DI ECCELLENZA 
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Ingredienti (per 4 persone) 


per la pasta 
320 g di semola di grano duro rimacinata (più altra per spolverizzare) 
60 g di farina di alghe nori; 10 tuorli; 10 g di olio extravergine di oliva 


per il condimento 
1 cucchiaio di uova di pesce; 8 gamberi; 100 g di pomodorini 
10 g di zucchero di canna; 1/2 mazzo di basilico 
2 rametti di timo; 50 g di burro 

qualche germoglio 

olio extravergine di oliva; sale 





Preparazione 


Per la pasta: impastate la semola e 
la farina di alghe con i tuorli e l'olio ( 

), fino a ottenere un composto sodo e 
omogeneo (non aggiungete sale poiché 
è già contenuto nelle alghe). Formate 
un panetto, copritelo con un panno e 
lasciatelo riposare in frigo per 3-4 ore 


Trascorso il tempo di riposo, stendete 
la pasta in una sfoglia sottile ( ), 
spolverizzatela con un po’ di semola, 
arrotolatela e tagliatela con un coltello 
affilato fino a ottenere i tagliolini ( ). 


Sbollentate i pomodorini in acqua 
bollente e salata, quindi scolateli e fateli 
raffreddare in una ciotola con acqua 
fredda. Privateli della pellicina ( ), 
sistemateli in una teglia e irrorateli con un 
filo di olio; spolverizzate con lo zucchero 
di canna e un pizzico di sale, profumate 
con il basilico e il timo ( ) e infornate 
a 100 °C per circa 1 ora. Sfornate e 
tenete da parte. 


Sgusciate i gamberi, eliminate il 
filamento scuro dell'intestino e tritateli 
( ). Raccogliete il burro in una 
ciotola, versate 50 g di olio, profumate 
con il basilico tritato ( ) e mescolate 
per bene. Aggiungete i gamberi tritati e 
lasciate insaporire per qualche minuto. 


Lessate la pasta in acqua bollente e 
poco salata per qualche minuto, quindi 
scolatela al dente, versatela nella ciotola, 
e mescolate per bene. Distribuite la pasta 
nei piatti da portata ( ) e completate 
con le uova di pesce, i pomodorini e 
qualche germoglio. Irrorate con un filo di 
olio a crudo e servite. 





# SPIRITO COSMOPOLITA * 
© E CUORE PIEMONTESE. 
NUOVE TECNICHE 
DI CUCINA APPLICATE 
AI PIATTI DELLA TRADIZIONE 
ITALIANA I 


Sracesta di manzo salsa al vino rosso e caveffiere 


Ingredienti (per 4 persone) 


500g di fracosta di manzo con osso 
3-4 cavolfiori di colori diversi 
(bianco, giallo, verde, viola...) 

1 bottiglia di vino rosso 

(tipo barbera o nebbiolo) 

2 cipolle bianche 

100 ml di fondo di vitello 

4 acciughe sott'olio 

olio extravergine di oliva 

sale 
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Preparazione 


1. Sbucciate le cipolle, affettatele finemente 
e fatele rosolare in una pentola con poco 
olio. A parte, in una padella calda lasciate 
tostare il taglio di carne intero. Una volta 
ben colorito, aggiungetelo alle cipolle, quindi 
coprite con il vino rosso e fate cuocere per 
circa 1 ora e 1/2. 


2. Quando la carne risulterà ben morbida, 
levatela dalla pentola, fatela raffreddare e 
poi ricavate dei cubi, eliminando la parte 
dell'osso. Raccogliete il vino e le cipolle in un 
mixer da cucina e frullate fino a ottenere una 
salsa cremosa. 





3. Fate scottare i cubi di carne in padella, 
bagnando con il fondo di vitello, in modo da 
ottenere una laccatura. Sbollentate i cavolfiori 


in acqua bollente e salata, quindi scolateli, 
ricavate le cimette e tenetele da parte. 


4. Raccogliete le parti interne dei cavolfiori 
in un mixer da cucina e frullate fino a ottenere 
una purea. Fate scottare le cimette in una 
padella con poco olio a fiamma vivace finché 
non risulteranno ben tostate. Sminuzzate le 
acciughe e poi aggiungetele alle cimette a 
fine cottura. Sistemate la fracosta ben calda 
con la salsa al vino rosso nei piatti individuali, 
completate con la purea di cavolfiore e le 
cimette tostate e servite. 





I SAPORI 
DELLA TRADIZIONE 
PIEMONIESE SINTETIZZATI 
IN UN UNICO, 
GRANDE PIATTO 


S1 











Ingredienti (per 4 persone) 


4 petti di anatra da 220 g l'uno 
1/2 | di vermouth 

400 g di zucca 

1 cucchiaio di pasta di senape 
noce moscata; burro 

olio extravergine di oliva; sale 





per il chutney 

1 mela cotogna 

30 g di cipolla bianca 
zucchero 

aceto di vino bianco 


Preparazione 


Con un coltello affilato incidete la 
pelle dei petti di anatra ( ). Fateli 
rosolare in una padella con un filo di 
olio, appoggiandoli dalla parte della 
pelle, e girandoli di tanto in tanto con una 
pinza ( ). Prelevate i petti di anatra 
e teneteli da parte. Sgrassate il fondo di 
cottura con un goccio di acqua bollente e 
tenete anche questo da parte. 


Pulite la padella con un po’ di carta 
assorbente da cucina, quindi aggiungete 
una noce di burro e fate sciogliere a fuoco 
vivace. Quando è spumeggiante, rimettete 
i petti di anatra, nappateli con il fondo di 
cottura, così da arricchire il sapore della 
carne ( ), e portate al giusto punto di 
cottura. Levate e tenete da parte. 


Versate il vermouth in un pentolino 
e fatelo ridurre a fuoco medio. Disponete 
i petti di anatra in una teglia, infornate a 
100 °C e fateli cuocere, spennellandoli di 
tanto in tanto con il vermouth ridotto, finché 
la pelle non si sarà glassata. Levate e tenete 
da parte. 


Tagliate la zucca a pezzi, salateli 
Î ), avvolgeteli nella carta stagnola 
e fateli cuocere in forno. Una volta cotti, 
prelevate la polpa, frullatela e profumate 
con un pizzico di noce moscata. 


Per il chutney: tagliate a spicchi la 
mela ( ), sbucciateli e fateli a fettine 
sottili; pelate la cipolla e tagliate anche 
questa a fettine. Raccogliete tutto in una 
casseruola, quindi bagnate con l'aceto, 
aggiungete lo zucchero e fate cuocere il 
tutto a fuoco basso per 1 ora a partire dal 
bollore, fino a ottenere un composto denso 


(foto F). 


Rifilati i petti di anatra e dategli un 
taglio rettangolare ( ). Distribuite il 
chutney nei piatti individuali e sistemate 
sopra i petti di anatra. Completate con 
una quenelle di crema di zucca, qualche 
goccia di senape, diluita con un po' di 
acqua, e il fondo al vermouth e servite. 








DA MODENA, CUCINA ©. 


POVERA E INVENZIONI 
GASTRONOMICHE, 
GIOCATE SUL PERFETTO 
EQUILIBRIO 
DEGLI INGREDIENTI 





e caleidesecpio 
di emulsioni 
Ingredienti (per 4 persone) 


500 g di baccalà già dissalato 

300 g di farina di riso (più altra 

per panare) 

100 g di latte; 1 limone; 50 g di yogurt 
bianco naturale; 100 g di pomodorini 
pachino 

1 cucchiaio di aceto di vino bianco 

1 cucchiaino di zucchero; qualche cimetta 
di broccolo; 1 rapa rossa già lessata 

1 ciuffetto di basilico; curcuma in polvere 
olio di semi di arachide 

olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Per il baccalà: sciacquate 
accuratamente il baccalà, asciugatelo 

e tagliatelo a tocchetti. Preparate una 
pastella mescolando la farina di riso 

con un po’ di acqua. Passate il baccalà 
nella pastella, poi nella farina di riso e 
infine friggetelo in olio di semi ben caldo. 
Una volta ben dorato, scolatelo e fatelo 
asciugare su carta assorbente da cucina. 


2. Per l’emulsione al latte e limone: 
versate qualche goccia di succo di limone 
nel latte e lasciate cagliare per un paio 

di minuti; versate il latte cagliato nel 
bicchiere di un frullatore ed emulsionate 
con un mixer a immersione aggiungendo 
l'olio di semi a filo. Aggiustate di sale e di 
acidità con il succo di limone. 


3. Per l’emulsione allo yogurt e 
pomodorini: lavate i pomodorini, tagliateli 
a metà e lasciateli marinare con l'aceto, 
lo zucchero e un pizzico di sale per 
alcune ore. Raccogliete i pomodorini 

nel bicchiere di un frullatore, unite lo 
yogurt ed emulsionate con un mixer a 
immersione aggiungendo l'olio di semi a 
filo. Aggiustate di sale e di acidità con i 
succo di limone. 


4. Per la crema di rapa rossa: frullate 
la rapa rossa con un po’ di acqua, 





UN PESCE POVERO 
NOBILITATO 
DA UN 
“CALEIDOSCOPIO” 
DI COLORI E SAPORI 















un pizzico di sale e un filo di olio. 6. Per la presentazione: sistemate 
Setacciatela e tenetela da parte. al centro dei piatti individuali le due 
emulsioni, la crema di rapa rossa e quella 
5. Per la crema di broccoli: sbollentate di broccoli. Cospargete con un pizzico di 
le cimette dei broccoli in acqua salata, curcuma e decorate con qualche fogliolina 


quindi scolatele e frullatele con un goccio di di basilico. Sistemate il baccalà fritto in 
acqua, un pizzico di sale e un filo di olio. una ciotolina a parte e servite. 








UN CARNE, COTTA 
A PUNTINO, ESALTATA 
DAI VEGETALI 
DI STAGIONE. 

IN UN PERFETTO 
EQUILIBRIO DI SAPORI 
E CONSISTENZE 
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Ingredienti (per 4 persone) 


600 g di controfiletto di manzo 
400 g di broccoli già puliti 
500 g di zucca già pulita 
brodo vegetale 

olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


Per il controfiletto: legate il 
controfiletto di manzo con lo spago da 
cucina. Conditelo con un pizzico di sale 
e fatelo rosolare in una padella con un 
filo di olio su tutti i lati ( ). Mettetelo 
in una busta per il sottovuoto, sigillatelo 
e fatelo cuocere per circa 20 minuti in 


acqua tiepida a 45 °C ( ). 


Trascorso il tempo di cottura, 
scolatelo, eliminate il sottovuoto e fatelo 
rosolare nuovamente in una padella con 
un filo di olio. Trasferitelo su un piano di 
lavoro e tagliatelo a fette molto spesse 


(foto C). 


Per i broccoli: sbollentate i broccoli 
in acqua leggermente salata, quindi 
scolateli, raccoglieteli in un mixer da 
cucina e frullateli aggiungendo, se 
necessario, eventuale brodo vegetale e 
un filo di olio extravergine. Aggiustate 
di sale. Al termine dovrà risultare una 
crema liscia e densa ( ). 


Per la crema di zucca: tagliate la 
zucca a pezzi e fatela brasare in una 
padella con un filo di olio e un pochino 
di brodo vegetale ( ). Salate e 
frullate fino a ottenere una crema 
omogenea. Versatela nuovamente in 
padella e lasciatela addensare sul fuoco 
Î ), quindi aggiustate eventualmente 
di sale e raccoglietela in un sac à poche. 


Tagliate il controfiletto a cubotti e 
sistemateli nei piatti individuali. Guarnite 
con tanti piccoli puntini di crema di 
zucca, completate con uno spuntone di 
crema di broccoli e servite. 
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bneia di maialino cotto a bassa 





e mele al burro su ristretto di maiale all osrica 


Ingredienti (per 4 persone) 


per la pancia di maialino 

600 g di pancia di maialino 

40 g di miele; 1 spicchio di aglio 
30 g di salsa di soia 

1 rametto di timo;1 foglia di salvia 
1 rametto di rosmarino; sale e pepe 


per il ristretto di maialino all’ostrica 

1 kg di ossa e ritagli di maiale 

80 g di cipolla bianca; 80 g di carota 

40 g di sedano; 40 g di concentrato 

di pomodoro; 40 g di vino rosso 

20 g di amido di mais 

1 rametto di rosmarino; 1 rametto di timo 
100 g di salsa di ostriche 


olio extravergine di oliva; sale e pepe 


per le carotine e baby corn 
12 carotine baby già pelate 
8 pannocchiette (baby corn) 
1 spicchio di aglio 


olio extravergine di olivasale e pepe 


per le mele al burro 
250 g di mele renette; 50 g di burro 
30 g di aceto di mele; sale 


Preparazione 


1. Perla pancia: eliminate il grasso in 
eccesso dal maialino, avendo l'accortezza 
di lasciare la cotenna. Versate tutti gli 
ingredienti sulla carne e massaggiatela 
accuratamente. Trasferitela in un sacchetto 
per il sottovuoto, sigillate e infornate in 
forno a vapore a 70 °C per 12 ore (in 
alternativa, se non avete a disposizione 

il sottovuoto, potete cuocere la pancia in 
forno statico a 70 °C per 12 ore). Sfornate 
e fate raffreddare. 


2. Perla salsa: mettete le ossa e i 
ritagli del maiale in una teglia e fateli 


cratura con carotine baby con 


cuocere in forno a 200 °C fino a farli 
imbrunire. Intanto tagliate il sedano, la 
carota e la cipolla a cubotti irregolari e 
lasciateli stufare in una pentola con un 
filo di olio; aggiungete le ossa e i ritagli 
e lasciate insaporire. Unite il concentrato 
di pomodoro e le erbe aromatiche e fate 
caramellare per 4-5 minuti a fuoco medio, 
quindi sfumate con il vino, coprite con 1 

I di acqua fredda e proseguite la cottura 
per un paio di ore. 


3. Al termine di cottura, filtrate il 

liquido e versatelo in una pentola pulita. 
Aggiungete la salsa di ostriche e mettete 
sul fuoco. A parte in un contenitore 
stemperate l’amido di mais con un po' di 
acqua fredda; quando la salsa giungerà a 
bollore, versate l'amido stemperato e fate 
addensare, mescolando con una frusta. 


Aggiustate di sale e di pepe. 





Per le mele al burro: lavate le 
mele, sbucciatele ed eliminate il torsolo; 
tagliatele a fettine e sbianchitele in acqua 
bollente per 1 minuto; scolatele e fatele 
raffreddare in una ciotola con acqua e 
ghiaccio. Fate sciogliere il burro in una 
padella antiaderente, quindi aggiungete 
le fettine di mela e saltate il tutto a fuoco 
vivace. Quando le mele saranno ben 
dorate, sfumate con l'aceto di mele e 
aggiungete un pizzico di sale. Spegnete e 
tenete da parte. 


Sbianchite le carotine e le 
pannocchiette in acqua bollente e salata, 


per 3-4 minuti, quindi scolatele e fatele 
raffreddare in acqua e ghiaccio. Fate 
scaldare un filo di olio in una padella, 
aggiungete l'aglio, schiacciato, versate le 
verdure e saltale a fuoco vivace per 2- 3 
minuti. Salate e pepate. 


Tagliate il maialino a fettine 
spesse 4 cm e sigillatele in una padella 
antiaderente ben calda, rendendo la 
superficie scura e croccante. Disponete 
una fetta di maialino al centro dei piatti 
individuali e aggiungete le carotine e le 
pannocchiette. Completate con qualche 
fettina di mela, irrorate con la salsa alle 
ostriche e servite. 











epatate du ragu di moseardini 


Ingredienti (per 4 persone] = 

per la sfoglia per il ragù di cord è 
500 g di manitoba 280 g di moscardini già puliti 
200 g di acqua 100 g di pomodori pelati 

12,5 g di sale 30 g di cipolla bianca 

7,5 g di miele 30 g di carota 

100 g di strutto 10 g di sedano 


20 g di concentrato di pomodoro 
40 g di vino rosso 
1 mazzetto di erbe aromatiche 
“ fumetto di pesce (eventuale) 
olio extravergine di oliva; sale 


per il ripieno 

100 g di patate già lessate 

e schiacciate 

300 g di cime di rapa già pulite 

100 g di pasta di salsiccia 

1 spicchio di aglio 7. vi servono inoltre 

1 peperoncino fresco 0 secco qualche fogliolina di cima di rapa fritta 
olio extravergine di oliva 














Preparazione 


Per la sfoglia: raccogliete nel vaso di 

una planetaria la manitoba, l’acqua, il 
miele e il sale e mescolate con il gancio 
fino a ottenere un composto non compatto 
e sbriciolato. Trasferitelo su un piano di 
lavoro e, con grande pazienza, iniziate 

a lavorarlo e a stenderlo più volte con 

un matterello fino a ottenere una sfoglia 





compatta. A questo punto tiratela con 
la sfogliatrice finché non risulterà ben 


elastica, liscia e vellutata. 


Ungete la sfoglia con un po' di 
strutto e stendetela un'ultima volta con 
la sfogliatrice (alla penultima tacca della 
macchina); man mano che procedete, 
avvolgete la sfoglia sul matterello. Create 
una base di appoggio per il matterello, 
intorno al quale avrete avvolto la pasta, 
(andranno bene 2 pacchi di farina, 
uno a destra, l’altro a sinistra, in modo 
da tenerlo in orizzontale e distante dal 
piano). Iniziate a srotolare la pasta dal 
matterello, appoggiandola sul piano di 
lavoro, unto con dello strutto. Ungete 
anche le mani e cospargete la pasta con 
lo strutto. 


Arrotolate la sfoglia, stringendo di 
volta in volta, fino a chiudere a mo' di 
spirale (ricordatevi di ungere tutte le volte 
i nuovi lembi di pasta che avrete srotolato 


dal matterello). Continuate in questo modo 


fino a esaurimento dell’impasto. Ottenuto 
il rotolo, cospargetelo uniformemente 
ancora di strutto, avvolgetelo con la 
pellicola trasparente e trasferitelo in 
frigorifero per tutta la notte. Trascorso 

il tempo di riposo, tagliate il rotolo a 
fette spesse circa 1,5 cm. Per questa 
ricetta ve ne serviranno 4 (le altre potrete 
conservarle in freezer). 


Per il ragù: pulite i moscardini e 
sciacquateli per bene. Lavate le verdure, 
mondatele e tagliatele a cubetti da 2-3 
mm ( ). Fateli rosolare in una 
pentola con filo di olio, unite i moscardini, 
il concentrato di pomodoro e le erbe 
aromatiche ( ) e fate caramellare 
il tutto (ci vorranno 4-5 minuti). Sfumate 
con il vino, versate i pelati, incoperchiate 
e proseguite la cottura per circa 50 
minuti a fuoco basso. Se necessario, 
bagnate con del fumetto di pesce o 
dell’acqua, mantenendo sempre umida 
la preparazione. Al termine della cottura, 
dovrete ottenere una salsa densa e 


saporita. Aggiustate infine di sale. 


Per il ripieno: fate scaldare un filo di 
olio in una padella, aggiungete l'aglio a 
fette, il peperoncino e infine le cime di rapa 
e fate appassire a fuoco vivace per 3 -4 


minuti ( ). Salate e mettete da parte 





le cime di rapa. Rimettete la stessa padella 
sul fuoco, sgranate la pasta di salsiccia e 
fatela scottare velocemente. Trasferitela su 
un tagliere, aggiungete le cime di rapa 

e, con l’aiuto di un coltello ben affilato, 
sminuzzate il tutto grossolanamente. 
Incorporate le patate schiacciate e 
aggiustate di sale e di pepe. 


Stendete delicatamente le girelle di 
pasta, aiutandovi con i pollici delle due 
mani e avendo cura di allargare la pasta 
gradualmente: prima in un verso, fino a 
formare un piccolo cono, poi dall'altro 
verso, ottenendo così un cono opposto al 
precedente, che abbia le scalanature dritte 


e nel senso giusto ( ). Distribuite il 
ripieno con un cucchiaio fino a riempirlo 
completamente ( ). Chiudete la 


sfogliatella riccia, facendo combaciare i 
due lembi di pasta, e schiacciate i bordi, 
per evitare la fuoriuscita degli ingredienti 
( ). Infornate in forno ventilato a 
180°C e fate cuocere per circa 25 minuti. 


Sfornate le sfogliatelle, trasferitele 
su un tagliere e tagliate la base più larga 
con un coltello ben affilato, in modo che si 
tenga in piedi al centro del piatto. Versate 
in un piatto il ragù di moscardini, quindi 
disponete sopra le sfogliatelle. Decorate, a 
piacere, con foglie di cime di rapa fritte e 
un filo di olio a crudo e servite. 
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Titolare della gastronomia 
“Vitali” ad Acquaviva delle 
Fonti, in provincia di Bari, 
Porzia Vitali è cuoca, pastry 
chef, maestra di banqueting, 
consulente e docente di corsi 
professionali di pasticceria. 
Gestisce l’attività commerciale 
di famiglia con la madre 

e alcuni collaboratori. Alla 
panificazione storica — con lei, 
dopo il nonno e il papà Nello, 
sono alla terza generazione — 
ha aggiunto la gastronomia, 

la pizzeria, la pasticceria e la 
banchettistica, diversificando 
l'offerta e adattandola ai 

tempi e alle nuove esigenze 

di consumo. Appassionata 

e instancabile, non hai mai 
smesso di sperimentare e 
ricercare nel suo lavoro 
l'eccellenza e la qualità. Ospite 
di alcuni programmi su Alice 
tv, è diventata con il tempo una 
“certezza” anche sulle pagine 
del magazine, dove cura la 
rubrica dedicata proprio a 
buffet e catering, dispensando 
consigli e ricette sempre attuali 
e puntuali. In questo numero 
suggerisce l'olio extravergine 
di oliva più giusto per ciascuna 
portata: dalla cicoria con purea 
di fave bianche, esaltata da un 
eccellente olio pugliese di oliva 
coratina, potente, piccante e 
leggermente amarognolo, fino 
al dessert, preparato con un 
monocultivar Ogliarola, più 
delicato, fruttato ed elegante, 
e quindi perfetto per esaltare 
la dolcezza dei miniplumcake 
limone e uvetta. 
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Piaf di fregola con lenticchie dll'elia cotravergine di cliva 


Ingredienti (per 8 persone] 


300 g di fregola sarda media 
800 g di brodo vegetale 

300 g di lenticchie secche 

200 g di sedano 

200 g di carote 

2 cipolle rosse 

100 g di lardo 

5-6 foglie di alloro 

1 spicchio di aglio 

200 g di concassé di pomodorini 
1 ciuffo di prezzemolo 
qualche chiodo di garofano 
olio extravergine di oliva sardo 


(monocultivar bosana]) 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Raccogliete le lenticchie in una 
casseruola e versate l'acqua fredda fino 
a coprire; aromatizzate con lo spicchio 
di aglio e qualche foglia di alloro, quindi 
mettete sul fuoco e portate a cottura. 
Spegnete e tenete da parte. 


2. Tagliate il lardo a listerelle sottili e fatele 
rosolare in una padella con un filo di olio. 
Pulite il sedano, le carote e una cipolla, 
quindi tagliatele a brunoise e unitele al 
lardo; aggiungete le lenticchie, lessate e ben 
scolate, salate, pepate e lasciate insaporire 
per una decina di minuti. 











3. Sbucciate la cipolla restante e 
steccatela con qualche chiodo di garofano. 
Fate tostare la fregola in una casseruola con 
un filo di olio; unite la cipolla, bagnate con il 
brodo vegetale, coprite e infornate a 180 °C 
per circa 15 minuti. Sfornate e sgranate per 
bene la fregola. 


4. Aggiungete le lenticchie alla fregola, 
aggiustate eventualmente di sale e 
mescolate per bene. Completate con una 
concassé di pomodori e un filo di olio a 
crudo, impiattate, profumate con un po' di 
prezzemolo tritato e servite. 


” 


sardo, monocultivar bosana. 
Dal fruttato medio-intenso di 
oliva verde, ha un sapore 
deciso con sentori erbacei 
e vegetali, tra cui spiccano 
soprattutto il cardo e il 
carciofo. 
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Tagliata di filetto al pepe in clio catravergine di cliva aromatizzato all'aceta 


Ingredienti (per 8 persone] 


500 g di filetto; 60 g di sale 

2 g di pepe nero; 2 g di pepe rosso 

2 g di pepe bianco; 2 g di pepe verde 
30 g di aceto di vino Chianti 

olio extravergine di oliva umbro 
(cultivar moraiolo) 


per l’olio aromatico 

300 g di olio extravergine di oliva umbro 
(cultivar moraiolo); 50 g di scalogno 

10 g di aglio; 2 g di timo; 2 g di salvia 

2 g di rosmarino; 1 g di alloro 

2 g di santoreggia 

2 g di maggiorana 

0,5 g di chiodi di garofano 


Preparazione 


1. Preparate l'olio aromatico: versate l'olio 
in una casseruola e aggiungete lo scalogno, 
l'aglio e tutti gli aromi; coprite la casseruola 
e infornate a 60 °C per circa 3 ore. 
Trascorso questo tempo, levate e lasciate 
riposare le erbe in infusione per 12 ore. 


2. Tagliate il filetto a metà; ungete le due 
parti con un filo di olio, cospargetele con 
il sale e il pepe e massaggiatele per bene. 
Avvolgetele con la pellicola trasparente e 
lasciate insaporire per circa 2 ore. 


3. Scaldate una griglia sul fuoco, 
disponete il filetto e fatelo cuocere 
su entrambi i lati finché non avrà 
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raggiunto la temperatura al cuore di 
circa 55 °C. Levate e fate riposare 

per qualche minuto, quindi tagliate a 
fettine il filetto e immergetele nell'olio 
aromatico; unite l'aceto di vino ed 
emulsionate per bene. Sistemate le 
fettine nei piatti da portata e servite con 
l'olio, messo in una ciotolina a parte. 


cultivar moraiolo (luogo di 
raccolta Giano dell'Umbria). 

Di colore verde intenso, si esprime 
all'olfatto ampio e deciso, con 
profumi erbacei, note vegetali di 
cardo e mandorla e sentori 

balsamici. A 
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Ingredienti (per 8 persone] 


500 g di patate 

olio extravergine di oliva 
siciliano (nocellara del Belice) 
sale e pepe 


per i pomodori in agrodolce 
200 g di pomodori verdi 

50 g di burro 

50 g di zucchero di canna 
100 g di aceto balsamico 
bianco; sale rosso; pepe 


per la decorazione 

5 g di erbe aromatiche fresche 
(timo, prezzemolo, basilico...) 
40 g di pomodorini ciliegino 
bucce di patate 


Preparazione 


1. Lavate le patate e lessatele in acqua 
bollente finché non saranno cotte ma 
ancora al dente, quindi scolatele e fatele 
raffreddare. Sbucciatele, tenendo da parte 
le bucce, tagliatele a fette e conditele con 


un filo di olio e un pizzico di sale e di pepe. 


Scaldate una griglia sul fuoco, disponete le 
patate e grigliatele su entrambi i lati. Levate 
e tenete da parte in caldo. 


2. Peri pomodori in agrodolce: fate 
sciogliere il burro e lo zucchero in una 
casseruola, quindi versate l'aceto e fate 
decuocere il caramello. Aggiungete i 
pomodori, lavati e tagliati a filetti, salate, 
pepate e fate cuocere per qualche minuto. 


3. Friggete le bucce di patate tenute 
da parte e i pomodorini in olio bollente, 
scolateli e fateli asciugare su carta 
assorbente da cucina. Distribuite le 
patate e i pomodori nei piatti individuali, 
decorate con le bucce di patate e i 
pomodorini fritti, profumate con le erbe 
aromatiche tritate e servite. 


nocellara del Belice. Si 
presenta con un fruttato 
medio, con sentori di erba, 
carciofo, pomodoro e foglie. 
Dalla notevole fragranza 
e freschezza, ha intensità 
piccante media. 
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coratina. Dal sentore 
ui fruttato, piccante e 
LL pr” leggermente amaro, è 


di qualità eccellente. 














ogliarola. Diffuso sia in 
Puglia sia in Basilicata, si 
presenta con un fruttato 

medio. Armonioso ed 

elegante, il sentore di 
amaro e piccante risulta 
equilibrato. 
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Ingredienti (per 8 persone] 
1 kg di cicoria 

300 g di fave 

bianche secche 

1 patata piccola 

1 pagnotta di pane pugliese di semola 
di grano duro 

qualche pomodorino ciliegino 

olio extravergine di oliva pugliese 
(monocultivar coratina) 

sale 


Preparazione 


1. Mettete le fave in ammollo in acqua 
per circa 12 ore. Trascorso questo 
tempo, scolate le fave e sciacquatele 
abbondantemente sotto l'acqua fresca 
corrente. Trasferitele in un tegame alto (o 
una legumiera), aggiungete un pizzico di 
sale e mescolate per bene. 


2. Sbucciate la patata, tagliatela a 
fette e disponetele sulle fave. Coprite 
con l'acqua (almeno 2 dita sopra il 
livello delle patate), mettete sul fuoco e 
portate a cottura a fiamma dolce senza 
mai mescolare. Quando l’acqua si 

sarà asciugata e le fave saranno cotte, 
raccogliete tutto in un mixer da cucina, 
versate un filo di olio e frullate fino a 
ottenere una purea omogenea e liscia. 


3. Pulite la cicoria, lavatela per bene e 
lessatela in acqua bollente e leggermente 
salata; scolatela al dente e tenetela da 
parte. Tagliate a fettine la pagnotta di pane 
e fatele tostare in forno o su una piastra 


ben calda. Friggete i pomodorini in olio 
ben caldo, quindi scolateli e fateli asciugare 
su carta assorbente da cucina. 


4. Distribuite la cicoria e la purea di fave 
nei piatti individuali, quindi completate 

con qualche fettina di pane tostato e un 
pomodorino fritto. Guarnite con un filo di 
olio a crudo e servite. 


Miniblumeahe all''elio 
CUPAVEVGONe di oliva con 
limone e uvetta al run 
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Ingredienti (per 8 persone 


190 g di albumi 

85 g di uova 

300 g di farina debole 
210 g di zucchero a velo 
(più altro per spolverizzare) 
60 g di fecola di patate 
12 g di baking 

120 g di latte di avena 
20 g di pasta di limone 
75 g di semi di girasole 
75 g di uvetta 


rum 


per l’emulsione 

75 g di olio extravergine di oliva 
(monocultivar ogliarola) 

75 g di olio di semi 

30 g di tuorli 

15 g di uovo 


per la pasta di limone 

60 g di polpa di limone (privata dei semi) 
30 g di scorza di limone 

50 g di sciroppo di glucosio 

80 g di zucchero a velo 

100 g di zucchero fondente 


Preparazione 


1. Preparate la pasta di limone: 
raccogliete tutti gli ingredienti in un mixer 
da cucina e frullate fino a ottenere un 
composto liscio e profumato. Trasferite 

in un contenitore ermetico, chiudete e 
mettete in frigorifero (la pasta può essere 
conservata per circa 20 giorni). 


2. Raccogliete l'uvetta e i semi di 
girasole in una ciotolina, coprite con il 
rum tiepido e lasciate in ammollo per 
circa 3 ore. Per l’emulsione: trasferite 
l'uovo e i tuorli in una caraffa alta e 
stretta e frullate, versando a filo i due 
tipi di olio, fino a ottenere un composto 
spumoso. 


3. Versate l'emulsione in una planetaria, 
aggiungete lo zucchero e lavorate con le 
fruste; versate a filo le uova e gli albumi 

e proseguite a impastare. Incorporate 

la farina, setacciata con il baking e la 
fecola di patate, alternandola al latte di 
avena, e terminate con la pasta di limone 
e infine l'uvetta e i semi di girasole, ben 
sgocciolati. 


4. Versate il composto negli stampini 
da plumcake e infornate a 200 °C per 
circa 15 minuti. Trascorso il tempo di 
cottura, sfornate e lasciate intiepidire. 
Spolverizzate con abbondante zucchero 
a velo e servite. 


PALICE per CONSORZIO MORTADELLA BOLOGNA 


MORTADELLA 
BOLOGNA IGP 











REALIZZATA SECONDO UN PRECISO DISCIPLINARE A TUTELA DELLA QUALITÀ CERTIFICATA E GARANTITA 
IN OGNI FASE DI LAVORAZIONE, È UNO DEGLI INSACCATI PIÙ CONOSCIUTI E APPREZZATI NEL MONDO! 
VERO E PROPRIO VANTO DEL PANORAMA GASTRONOMICO DEL NOSTRO PAESE 


C'eauna vella un mettaie... 


Di origine molto antica - secondo alcuni il nome “mortadella” 
deriverebbe da mortarium, un utensile utilizzato già in epoca romana 
per lavorare la carne di maiale; per altri, invece, proverrebbe da murtada 
(pilottata con mirto, una pianta tipica della macchia mediterranea) - è 
il più famoso insaccato della tradizione gastronomica felsinea. Nome a 
parte, le prime testimonianze documentarie che «parlano» di Mortadella, 
risalgono al tardo periodo Rinascimentale: del 1661, per esempio, un 
bando emesso dal Cardinale Farnese, che ne codificava la produzione. 


Come Si fa? 

La Mortadella Bologna IGP è prodotta con carni di maiale attentamente 
selezionate e sminuzzate in apposite macchine tritacarne. All'impasto, 
si aggiungono poi i lardelli ricavati dal più pregiato grasso di gola. Una 
volta pronto, il composto viene insaccato nel calibro voluto (esistono diver- 
se taglie di mortadella: da pochi grammi a 20 quintali e passa) e quindi 
sottoposto a cottura, utilizzando apposite stufe ad aria secca, con tempi 
che vanno da poche ore a diversi giorni. Segue una docciatura con acqua 
fredda e una sosta in cella di raffreddamento che consente al prodotto di 
“stabilizzarsi”. La zona di produzione della Mortadella Bologna comprende 
il territorio delle seguenti regioni e province: Emilia Romagna, Piemonte, 
Lombardia, Veneto, provincia di Trento, Toscana, Marche e Lazio. 





CAMPAGNA FINANZIATA 
CON L'AIUTO 
DELL'UNIONE EUROPEA 





IN Consorzio: una ia pet il consumalore 
Dal 2001 la Mortadella Bologna IGP è tutelata e promossa dal Consorzio 
Mortadella Bologna, che riunisce 27 aziende che producono circa il 95% 
di tutta la Mortadella Bologna IGP. Il Consorzio, in collaborazione con il 
Ministero per le Politiche Agricole Alimentari e Forestali, ha come obiet- 
tivo quello di garantire ai consumatori un prodotto dalle caratteristiche 
uniche per qualità e gusto, un prodotto ad alto valore nutrizionale, con 
una composizione di proteine nobili, minerali e grassi insaturi perfet- 
tamente in linea con le tendenze della moderna scienza nutrizionale. 


Valori nubizionali 


Il contenuto in grassi e la composizione qualitativa della Mortadella 
sono perfettamente in linea con le più evolute tendenze della moderna 
scienza nutrizionale. L'apporto di colesterolo è basso (in 100 grammi di 
mortadella ci sono 60-70 milligrammi di colesterolo proprio come la 
carne bianca considerata più leggera e dietetica) e la presenza di sale li- 
mitata. La mortadella, inoltre, è ricca di minerali come ferro e zinco e per 
questo risulta un alimento ideale per chi, svolgendo una certa attività 
fisica, ha bisogno di un corretto apporto energetico. La qualità raggiunta 
nella scelta delle materie prime e nelle tecniche di lavorazione permette 
di produrre mortadelle particolarmente adatte alle esigenze del consu- 
matore di oggi. Grazie all'opportuna scelta delle carni e alla loro lavora- 
zione in condizioni di temperatura controllata, la presenza di proteine 
nobili è molto elevata. Per non parlare poi delle vitamine. In un etto di 
mortadella, infatti, sono contenute vitamine BI (0,24 milligrammi), B2 
(0,12 milligrammi), Niacina (4,19 milligrammi). Anche la presenza di 
acidi grassi è equilibrata e soprattutto è costituita in maggior parte dai 
cosiddetti “acidi grassi monoinsaturi", i migliori per l'organismo umano 
(sono gli stessi contenuti nell'olio d'oliva). 


Il Consorzio Mortadella Bologna sostiene “Enjoy the authentic joy”, 
programma di informazione e promozione co-finanziato dall’Unione 
europea. La sua attività di comunicazione in Italia e in Belgio ha 
l’obiettivo di valorizzare alcune specialità DOP e IGP: la Mortadella 
Bologna IGP, lo Zampone Modena, il Cotechino Modena IGP, i 


Salamini Italiani alla Cacciatora DOP. 


II 


Scopri di più su www.enjoytheauthenticjoy.eu 


L'UNIONE EUROPEA SOSTIENE 
CAMPAGNE CHE PROMUOVONO 
PRODOTTI AGRICOLI DI QUALITÀ. 
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AA SSCUOLA DI CUCINA 


a cura della redazione; testi di GIULIA MACRÌ 
ricette di AURELIO CARRAFFA - foto di ANTONELLA ARAVINI 
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“Semola di alta qualità e acqua surgiva sono i due 
elementi che possono rendere eccezionale una pasta 
artigianale. Se poi si tratta di impasti monograno, 
ovvero realizzati con varietà uniche di grano duro 
biologico e non con mix di farine, il risultato dopo 

la cottura è davvero unico: possono spiccare sapori 

e profumi di fieno estivo, di pasta filata appena 
mozzata e di pane cotto a pietra; sentori di frutta 
secca o di fiori bianchi; persino latte appena munto, 
buccia di castagne e patata lessa... Chi saprà usare 
con perizia questi pregiati tipi di pasta avrà modo 
di creare dei piatti eccezionali, di giocare con i 
sapori e con i diversi tenori di amido. Cuocetela 

“al chiodo} “al dente} “risottata” in maniera 
tradizionale, rimarrà sempre una grande pasta e un 
“supporto” eccellente per i vostri condimenti?” 


—- 


o 


In abbinamento con: 
Bianco d'Alessano igp 
Puglia - Petracavallo AURELIO CARRAFFA 


Resident chef e Direttore didattico di MaMà Mediterraneum (Roma) 
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Ingredienti (per 6 persone) 


500 g di linguine; 1 mazzetto 

di prezzemolo; 1 spicchio di aglio 
1 peperoncino; olio extravergine 
di oliva; sale 


per i gamberi allo zenzero 
350 g di gamberi rossi; 1 radice 


di zenzero; olio extravergine; sale 


per la bisque di crostacei 

le teste e i carapaci dei gamberi 
5 pomodorini; 1 cipolla piccola 
100 ml di vino bianco secco 

1/2 stecca di lemon grass 

2 cm di zenzero; 1 foglia di alloro 
olio extravergine di oliva; sale 


per i pomodorini ‘’schiattati’” 

24 pomodorini datterini con il tralcio 
1 arancia; zucchero di canna 

olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


Sgusciate i gamberi ( ), 
conservando teste e carapaci; 
eliminate il filamento scuro 
dell'intestino ( e C) e metteteli 
da parte. 


Per la bisque: spremete il 
contenuto delle teste in una ciotola 
( ) e mettete in frigo. Affettate 
i pomodorini e la cipolla ( ). 
Fate tostare le teste e i carapaci 
dei gamberi in una pentola con 
un filo di olio ( ); unite la 
cipolla, i pomodorini, il lemon 
grass, lo zenzero e l'alloro, e fate 
insaporire per 2 minuti. Bagnate 
con il vino ( ) e fate sfumare. 
Coprite a filo con acqua fredda 
( ) e fate cuocere per un'ora. 
Raccogliete tutto nel bicchiere del 
mixer, frullate, passate il composto 
al colino fine ( e L) per 
ottenere un brodo concentrato e 
regolate di sale. 


Pelate lo zenzero ( ), 
affettatelo finemente e distribuite 
le fette in una grande padella. 
Irrorate con un filo di olio, mettete 
sul fuoco e fate scaldare. Disponete 
i gamberi sopra le fette di zenzero 
( ) e fateli cuocere 1 minuto 
per lato. Salate e tenete da parte. 


Per i pomodorini “schiattati’’: 
sistemate i pomodorini in una placca 
da forno e conditeli con un filo di 
olio, un pizzico di sale, poca scorza 
di arancia grattugiata e lo zucchero 
di canna. Infornate a 200 °C e fate 
cuocere per 8-10 minuti, finché non 
saranno “schiattati”. Al termine, 
sfornateli ( È 


Preparate un fondo con l'olio, 
l'aglio e il peperoncino in una 
padella ( ), quindi unite la 
bisque ( ). Lessate la pasta 
in acqua bollente salata, scolatela 
al dente nella padella con la 
bisque, e fate saltare per 1 minuto. 
Spegnete, aggiungete il contenuto 
delle teste dei gamberi tenuto da 
parte ( ), un terzo dei gamberi 
allo zenzero, tritati finemente, e 
il prezzemolo tritato ( ), e 
mantecate. Impiattate, completate 
con i gamberi allo zenzero rimasti e 
i pomodorini, e servite. 


per preparare la bisque di 
crostacei è sempre bene eliminare 
precedentemente gli occhi con 
una forbice per evitare il sapore 
di ammoniaca in essi contenuta. 
Frullando e filtrando la bisque 
si ottiene una crema densa che 
avvolgerà gli spaghetti. 

Per pelare lo zenzero utilizzate un 
semplice cucchiaio da cucina, così da 
eliminare con facilità solo la buccia 
limitando lo spreco. 

Quando preparate un soffritto di 
olio e aglio è bene partire con l'olio 
freddo in modo che l'aglio possa 
rilasciare lentamente i suoi aromi, 
senza bruciarsi. 
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il guanciale va rosolato 

Le spezie vanno sempre 
sciolte o mischiate a 

Per esaltare l'aroma del 


a fuoco dolcissimo e senza 


una piccola padella a secco 
per 2 minuti e poi macinarli 


aggiunta di altro grasso 
poiché rilascerà il suo molto 
caso la ricotta, poiché 

sono liposolubili e non 


idrosolubili. 
o pestarli al mortaio. 


In abbinamento con: 
Verdicchio docg castelli 
di Jesi classico riserva 
lentamente. 
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Ingredienti (per 6 persone) 


360 g di spaghetti 

450 g di ricotta di pecora 

150 g di pecorino romano grattugiato 
(più altro per spolverizzare) 

225 g di guanciale 

curcuma in polvere; sale 

pepe nero del Sarawak 


Preparazione 


Tagliate a listerelle il guanciale e 
fatele rosolare in una padella, senza 
aggiungere grassi ( ). Spegnete e 
mettete da parte. 


In una ciotola lavorate la ricotta 
con il pecorino grattugiato ( ); 
aggiungete la curcuma necessaria a 
ottenere un bel colore giallo-arancio, 


simile al colore di un tuorlo d'uovo 


Î ), e amalgamate perfettamente. 
Profumate con una macinata di pepe 
nero | ) e mescolate ancora: non 
aggiungete sale perché il pecorino è 


già sufficientemente sapido. Aggiungete 


infine il guanciale croccante ( ), 


tenendo da parte qualche listerella per la 


decorazione finale. 


Lessate la pasta in acqua bollente 
e leggermente salata, quindi scolatela 
al dente e versatela nella ciotola con la 


crema di ricotta. Aggiungete il guanciale 


croccante e, se necessario, qualche 


cucchiaio di acqua di cottura della pasta 


e mantecate per bene ( ). Impiattate 
| ), cospargete con altro pecorino 
( ), guarnite con le listerelle di 


guanciale tenute da parte e servite. 





pane e focaccia 
corso base di cucina 
la cucina siciliana 
gnocchi e gnocchetti 
i primi romaneschi 


la cucina classica: 
la carne 


la cucina persiana 


TXxX/ 


settesughipersettegiorni 
cucina&vini: la zucca 


il maiale: 
ricette gourmet 


chi dorme non piglia 
pesci 

bombe e maritozzi 
dolci e salati 

meatballs for the 
people 

tutto il mondo è raviolo 
dire, fare, brasare 


05 





| Mr da FT), ri 
Ù dè ad pi a fat de 1 
CUCUUL A FOHEL 
Ò Dai (al! 7 r È } ein 


Il ristorante Shaval rappresenta una storia di 
famiglia, di tradizione e di nuove generazioni. 
Dai fondatori ai ragazzi di oggi, le 
tecniche e la passione si tramandano e si 
fondono con l'innovazione, con la 
modernità e con le nuove idee. Nascono 
così piatti unici che raccontano l'amore e 
la passione di ogni giorno espressi nel 
nostro motto quotidiano: 

‘Ama il tuo lavoro, e non dovrai lavorare 
nemmeno un giorno della tua vita.” 
Ricette creative, studio delle combinazi- 
oni, alchimia degli ingredienti. 

Ecco cosa distingue la cucina di Shaval, 
La cura dei particolari e la maturata 
esperienza nel settore della ristorazione 
emergono in nisultati d'eccellenza, un connu- 
bio tra passato e futuro destinato a grandi 
cose, 

Andrea Amitrano è il regista di questo 
fantastico film in cui si racconta ogni 
giorno l'amore per la cucina e la passione 
per le cose semplici, ma buone. 


Via Plinio, 131 - Pompei (Na) tel. 081 861 3396 
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Mezzi paccheri di Granano con rana 
pescatrice, pomodorini gialli ed alici di Cetara 
Ingredienti x 4 persone 





-500 gr di Rana pescatrice (filetto) | 
+ 8 alici di Cetara sott'olio (4 per cucinare, 4 per guarnire) 
-500 gr di pomodorini gialli o 
* vino bianco per sfumare 

* ] spicchio d'aglio 

» un mazzetto di prezzemolo 
+ q.b. di sale e pepe 

* q.b. di olio evo 

* q.b. di farina di riso. 


PROCEDIMENTO: 


Prendere il filetto di rana pescatrice, tagliarlo a 
bocconcini, infarinarli e salarli leggermente. 

In una padella aggiungere olio di oliva, uno spicchio 
d'aglio e mettere sul fuoco, poi soffriggere. 

Quando l'aglio diventa biondo, toglierlo ed aggiun- 
gere i bocconcini di rana pescatrice e rosolare a 
fiamma bassa da ambo i lati. 

Sfumare con vino bianco, e quando è evaporato, 
togliere il pesce e metterlo in un piatto e coprire. 
Aggiungere nella stessa padella, | filetti di alici, e 
poco dopo i pomodorini gialli, precedentemente 
tagliati e salati. Portare a cottura i pomodorini, ed a 
parte in una pentola, cuocere la pasta, in abbondan- 
te acqua salata, colarla ed aggiungerla al sugo. 
Spadellare e mantecare, aggiungendo il prezzemolo 
precedentemente tritato ed un pizzico di pepe. 
Impiattare il tutto, aggiungendo il bocconcino di 
pescatrice, un'alice per guarnire ed una spolverata di 
prezzemolo 


















































Gnocchetti di patate in un quazzetto di mare 
Ingredienti x 4 persone 


»600 gr di gnocchetti di patate 
» 300 gr di calamari ( o totani freschi) 
+ 250 gr di gamberetti freschi 

+ 200 gr di pesce spada 

» 300 gr di cozze 

+ 300 ar di vongole 

+ 200 gr di polpa di pomodoro 
+ ] spicchio d'aglio 

* ] mazzetto di prezzemolo 

+ q.b. di olio evo, pepe e sale 

+ vino bianco per sfumare 


PROCEDIMENTO: 
Tagliare a quadretti il calamaro, pesce spada e 


sgusciare i gamberetti, , 
A parte far imbiondire lo spicchio d'aglio nell'olio 


J evo. Toglierlo ed aggiungere tutto il pesce tagliato, 
| farrosolare per bene e sfumare con il vino bianco. 


Aggiungere la polpa di pomodoro e salare legger- 
mente [tenere presente della sapidità dei frutti di 
mare che poi verranno aggiunti) 

Coprire e far cuocere per 10 minuti. Aggiungere | 
frutti di mare, un pizzico di prezzemolo e pepe, 


| coprire nuovamente, giusto il tempo di far aprire i 


frutti di mare e spegnere. Mettere i frutti di mare a 
parte, i quali serviranno per l'impiattamento. 

In una pentola cuocere in abbondante acqua salata, 
gli gnocchetti per circa 2minuti, scolarli e spadellarli 
con il sugo, avendo cura di servirlo con abbondante 
guazzetto. (se necessario aggiungere un pò di acqua 


i di cottura) Impiattare, spolverare con pepe e prez- 


alli zemolo e quarnire con i frutti di mare precedente- 
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7 VOR: 


STO1C]i Ma = n MANO, Di: 
DI CARNI FRESCHE O STAGIONATE SÙ, NA 
i ED ESPERIENZA SENZA UGUALI aa dal b, ANGELA FIORINI 
DI ANGELA FIORINI, LAMNOSTRA [RA PASTAIA, ( Proprietaria delle 
PROPONE QUATTRO PASTE RIPIENE...D NS “Meraviglie in pasta”, 


laboratorio artigianale 
di Zagarolo (un 

bel borgo a pochi 
chilometri da Roma], la 
pastaia Angela Fiorini è 
un punto di riferimento 
nel mondo della 
ristorazione capitolina. 
Angela, infatti, è 
fornitrice di prestigiose 
gastronomie, locali 

e ristoranti stellati 

ed è chiamata a 
partecipare agli eventi 
più significativi del 
settore (nel 2017 ha 
partecipato e vinto al 
concorso per il miglior 
tortellino creativo). Ma 
questo non le impedisce 
di provvedere alle 
commesse del negozio 
e ai servizi di catering 
per feste, cerimonie 

e cene a domicilio. 

Il segreto del suo 
successo? Materie 
prime di altissima 
qualità e locali, 

una pasta fresca 
confezionata ad arte 
con farine macinate 

a pietra, priva di 
coloranti e conservanti, 
una straordinaria 
abilità manuale e una 
sapiente creatività. Che 
mette in pratica numero 
dopo numero, sfoglia 
dopo sfoglia. 
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tz 
1 scalogno; 200 g di guanciale 


200 g di prosciutto crudo stagionato 
80 g'di gherigli di noce; sale 


4 vova; 400 g di farina di grano duro 
100 g di lonza; pepe 


per il condimento 
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Ingredienti (per 4 persone] 


per la pasta 
LAN) 
N Dl g di farina di grano duro 
\\ per il ripieno 
MUV (TOY: Ne te [Ste 
‘(1200 g di champignon | 
\ 1{spicchio di aglio 
Ì {olio extravergine di oliva 
{ sale 


lI 
| 


| 


per il condimento 
1 300 g di polpa di pomodoro 
1 300 g di macinato di cinta 
' \ senese; 1 spicchio di aglio! 
| l\costa di sedano 
| 1100 g di/pane raffermo 
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Ingredienti a pag. 69 
Preparazione 


. Per la pasta: fate la classica fontana 
con la farina, unite al centro le uova e 
impastate energicamente fino a ottenere 
un panetto liscio e omogeneo. Copritelo 
e lasciatelo riposare per qualche minuto. 
Trascorso questo tempo, stendete la pasta 
in una sfoglia spessa circa 2 mm e con 
un coppapasta da 6-8 cm di diametro 
ricavate tanti dischetti. 


| Per il ripieno: raccogliete in un mixer 
da cucina la ricotta e la mortadella e 
frullate fino a ottenere un composto 
omogeneo. Aggiustate di sale. Distribuite 
sui dischetti di pasta 26-28 g di ripieno, 
ripiegateli su se stessi, fino a ottenere una 
mezzaluna, e sigillate i bordi con i rebbi di 
una forchetta. 


Per il condimento: tagliate i formaggi 
a tocchetti, raccoglieteli in un mixer e 
frullateli con il latte e il burro. Versate la 
crema ottenuta in una padella e mettete 
sul fuoco. Intanto lessate la pasta in acqua 
bollente e leggermente salata per 3 minuti, 
quindi scolatela al dente, versatela in 
padella e mantecate per qualche minuto. 
Impiattate, cospargete con la granella di 
pistacchi e servite. 


SUINEESESAENTTAA 





Ingredienti a pag. 70 
Preparazione 


Per la pasta: fate la classica fontana 
con la farina, unite al centro le uova e 
impastate energicamente fino a ottenere 
un panetto liscio e omogeneo. Copritelo 
e lasciatelo riposare per qualche minuto. 
Trascorso questo tempo, stendete la 
pasta in una sfoglia spessa circa 2 mm e 
ricavate dei quadrati di circa 9 cm di lato. 


| Per il ripieno: sbucciate le patate 
e schiacciatele con una forchetta; unite 
la lonza e il prosciutto, tritati al coltello, 
profumate con una macinata di pepe e 
mescolate per bene. 


Distribuite circa 45 g di ripieno su 
metà quadrati di sfoglia, sovrapponete i 
restanti e sigillate bene i bordi aiutandovi 
con i rebbi di una forchetta. Lessate i 
ravioli in acqua bollente e leggermente 
salata per 3-4 minuti. 


Tagliate a cubetti il guanciale. 
Raccoglieteli in una padella con lo 
scalogno tritato, mettete sul fuoco e fate 
rosolare per qualche minuto. Scolate i 
ravioli, versateli in padella e mantecate 
per qualche minuto. Impiattate, cospargete 
con i gherigli di noce, tritati, e servite. 





Ingredienti a pag. 71 
Preparazione 


. Per il ripieno: fate rosolare le salsicce, 
spellate e sgranate, in una padella con 
un filo di olio. Pulite i funghi, tagliateli 
a pezzettini e fateli cuocere in un'altra 
padella con un filo di olio, l'aglio, un 
pizzico di sale e 1/2 bicchiere di acqua. 
A fine cottura, aggiungete la salsiccia e 
lasciate insaporire il tutto per 3-4 minuti. 
Spegnete e fate raffreddare. 


Per la pasta: fate la classica fontana 
con la farina, unite al centro le uova e 
impastate energicamente fino a ottenere 
un panetto liscio e omogeneo. Copritelo 
e lasciatelo riposare per qualche minuto. 
Stendete la pasta in una sfoglia spessa circa 
2 mm e ricavate dei quadrati di circa 9 cm 
di lato. Distribuite circa 45 g di ripieno su 
metà quadrati di sfoglia, sovrapponete i 
restanti e sigillate bene i bordi. 


Per il condimento: fate rosolare l'aglio 
e il sedano, pulito e tagliato a tocchetti, in 
una casseruola con un filo di olio; unite il 
macinato di carne, mescolate e lasciate 
cuocere per 10-15 minuti. Versate la 
polpa di pomodoro, salate e proseguite la 
cottura per almeno 30-35 minuti. 


| Lessate i ravioli in acqua bollente e 
leggermente salata per 3-4 minuti, quindi 
scolateli, versateli nella casseruola con il 
ragù e mantecate per bene. Impiattate, 
cospargete con il pane raffermo, tritato e 
tostato in forno, e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


elle 
4 vova; 400 g di farina di grano duro 


Sidi E) 
160 g di ricotta di mucca 
250 g di porchetta; sale 


per il condimento 

1 néce di burro 

80 g di parmigiano SEIN 
sale e pepe rosa 
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1. Perla pasta: fate la classica fontana 
con la farina, unite al centro le uova e 
impastate energicamente fino a ottenere 
un panetto liscio e omogeneo. Copritelo 
e lasciatelo riposare per qualche minuto. 
Trascorso questo tempo, stendete la 
pasta in una sfoglia spessa circa 2 mm e 
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ricavate dei quadrati di circa 9 cm di lato. 


2. Péril ripieno: tagliate la porchetta 
o E raccoglieteli i in.un mixer da 
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salata per 3-4 minuti. sd 


4. Intanto in una padella fate sciogliere 
il burro e il parmigiano con un mestolo 
di acqua di cottura della pasta. Scolate 
irravioli, versateli in padella e mantecate 
per qualche minuto. Impiattate, 
profumate con una macinata di pepe 
rosa e servite. 
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La linea Antica Tradizione abbraccia tutti i segreti della tradizione emiliana e porta in tavola una pasta all'uovo autentica 
e gustosa, proprio come quella di una volta: uova fresche di prima qualità, la giusta leggerezza dell’impasto e un attento 
processo di essicazione per rendere la sfoglia ruvida e porosa. 
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Ingredienti (per 4 persone] 


200 g di tubettini rigati 

250 g di polpa di zucca a cubetti 

4 patate medie 

1 cipollotto 

120 g di provola affumicata a fette sottili 
1 ciuffo di prezzemolo 

olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1 + Sbucciate le patate e tagliatele a 
cubetti. Mondate il cipollotto, affettatelo 
sottilmente e fatelo soffriggere in una 
casseruola con un filo di olio; aggiungete 
le patate e la zucca a cubetti, mescolate e 
lasciate insaporire per qualche minuto. 


2. Coprite a filo con l'acqua bollente, 
salate, pepate, incoperchiate e fate 
cuocere per una ventina di minuti a 
fuoco medio-basso. Aggiungete la pasta 
ed eventualmente un goccio di acqua 
bollente e portate a cottura seguendo il 
tempo indicato sulla confezione. 


23. Quando la minestra inizierà 

ad addensarsi, correggete di sale e 
profumate con una macinata di pepe e 
un po’ di prezzemolo tritato. Impiattate 
alternando strati di minestra bollente a 
qualche fetta sottile di provola. Ultimate 
con un filo di olio a crudo e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


250 g di maltagliati 

800 g di cannellini già lessati 

300 g di castagne già lessate e pelate 
1 spicchio di aglio 

1-2 foglie di alloro 

brodo vegetale 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Pelate l'aglio e fatelo dorare in una 
casseruola con un filo di olio; aggiungete 
i fagioli e le foglie di alloro, quindi 
mescolate e lasciate insaporire per 1 
minuto. Versate il brodo vegetale, fino a 
coprire i fagioli, e portate a bollore. 


2. Aggiungete la pasta, mescolate e 
fate cuocere seguendo il tempo di cottura 
indicato sulla confezione (se necessario, 
aggiungete man mano altro brodo caldo 
per correggere la densità della minestra). 
Regolate di sale. 


3. Quando mancheranno 2-3 minuti 

al termine di cottura, unite le castagne 

e mescolate delicatamente. Impiattate, 
ultimate con un filo di olio a crudo e una 
macinata di pepe e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


250 g di spaghettini 

1 piccolo cespo 

di cavolo verza 

1 carota 

1 spicchio di aglio 

1 peperoncino 

3 salsicce di prosciutto 

1 bicchiere di vino rosso 
olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Pelate la carota, spuntatela e tritatela; 
mondate lo spicchio di aglio e schiacciatelo. 
Raccoglieteli in una casseruola e fateli 
dorare con un filo di olio e il peperoncino, 
tagliato a fettine sottili. Aggiungete le 
salsicce, spellate e sgranate con i rebbi di 
una forchetta, e lasciate rosolare. 


2. Bagnate con il vino e lasciate sfumare, 
quindi unite il cavolo verza, pulito e tagliato 
a listerelle sottili, e coprite a filo con l'acqua 
bollente. Incoperchiate, lasciando uno 
sfiato, e fate cuocere per circa 20 minuti. 
Aggiustate di sale. 


3. Unite direttamente gli spaghettini 

nella casseruola, versate, se necessario, 

un goccio di acqua bollente e portate a 
cottura seguendo il tempo indicato sulla 
confezione. Quando la minestra si sarà 
leggermente asciugata, ultimate con un filo 
di olio a crudo e servite. 
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250 g di quadrucci; 2 porri; 4 patate medie 
40 g di parmigiano grattugiato; noce moscata 
burro; sale e pepe 


Preparazione Pod 
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e frullate con un mixer a immersione fino a ottenere una 
vellutata non troppo densa. 


3. Lessate i quadrucci in acqua bollente e salata per 
il tempo di cottura indicato sulla confezione. Scolateli al 
dente, versateli nella crema di porri e patate, profumate 
con un pizzico di noce moscata e fate cuocere per un paio 
di minuti. Spegnete il fuoco, mantecate con una noce di 
burro e il parmigiano grattugiato e servite. 
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LA TRADIZIONE DELLA CUCINA 
PIEM@NTESE RIVISITATA IN CHIAVE 
CONTEMPORANEA E LA CIFRA CREATIVA 
DEL RISTORANTE STELLATO DELLA FAMIGLIA 
VICINA, CHE DAL 1902 REINTERPRETA 
L'ECCELLENZA DEL TERRITORIO ATTRAVERSO 
RICERCA, PASSIONE E CREATIVITÀ 


a cura della redazione; testi di ALESSANDRA IANNELLO 


ricetta di CLAUDIO VICINA 


Casa Vicina non è solo il nome di 

un ristorante, bensì è la “casa” della 
famiglia Vicina da oltre un secolo. 
Infatti tutto ha inizio nel 1902, quando 
Giovanni Battista Vicina Mazzaretto 
apre la sua prima locanda di cambio 
di cavalli a Ivrea. Da lì in poi la 
passione si tramanda di padre in 
figlio coinvolgendo, di generazione 

in generazione, tutti i membri della 
famiglia fino a oggi quando in sala e in 


cucina opera la quinta tornata di Vicina. 


Dal 2002 Casa Vicina si fregia della 
Stella Michelin, ma anche di 2 forchette 
nella guida Gambero Rosso, 2 cappelli 
per L'Espresso e 3 forchette in quella 
Michelin, ottenuta grazie a un lavoro di 
squadra che vede ai fornelli Claudio, la 
moglie Anna e la figlia Silvia. Mentre 

in sala Stefano, fratello di Claudio, 
accoglie gli ospiti insieme alla nipote 
Laura e a suo marito Stefano. Nel 2007 
Claudio viene scelto da Piero Alciati e 
Oscar Farinetti per entrare a far parte 





del progetto di Eataly Torino diventando 
così lo chef del ristorante gourmet del 
primo centro enogastronomico dedicato 
agli Alti Cibi. Nell’elaborazione delle 
proprie ricette, Claudio Vicina si 

lascia guidare non solo dalla propria 
esperienza e creatività, ma si ispira 

alla nonna Amelia punto cardine di 
tutta la famiglia. Un esempio la bagna 
cauda da bere che è la rivisitazione del 
classico antipasto piemontese. Questo 
piatto nasce da un progetto legato alle 
Olimpiadi Invernali di Torino 2006 
quando Claudio, ispirato ai 5 cerchi 
olimpici, li ricrea attraverso i cinque 
gusti di verdura. La bagna càuda in 
questo caso è proposta sotto forma di 
ragù grosso, per dare massimo risalto 
all'acciuga. Ciascun passato di verdura 
è frullato con la sola aggiunta di un filo 
d'olio. L'idea di utilizzare il bicchiere da 
Martini è un altro omaggio al Piemonte 
visto che il famoso aperitivo è nato 
proprio a Torino. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


e N ANNE 

1 barbabietola rossa grande; 300 g di cimette di cavolfiore 
2 carote; 2 zucchine verdi scure; 2 peperoni rossi 

olio extravergine di oliva; sale 


[e= gl (ele [Pe [Me lee [Ue|EN=Nele]ICo) 


300 g di acciughe sotto sale del mar Cantabrico 


150 g di aglio; latte; olio extravergine di oliva 


Preparazione 
























Lavate i peperoni, disponeteli in 

una teglia, foderata con carta forno, 
e fateli cuocere in forno a 100 °C per 
90 minuti. Trascorso questo tempo, 
sfornateli e lasciateli intiepidire, quindi 
pelateli, eliminate semi e coste bianche 
TalissaeNR ie ici (exe (gaole te cile 
Raccoglieteli in un mixer da cucina e 
at) [fe|(c\[R<e]aUaiiil(eXe[No)((0) 


Mondate le verdure restanti e 
lessatele separatamente in acqua 
bollente e leggermente salata; 
scolatele al dente (dovranno essere 
croccanti), per preservare colore e 
proprietà nutritive, e frullate ciascuna 
verdura con un filo di olio. 


Rina 


Per il ragù di acciughe e aglio: 
pulite i filetti di acciughe, ben dissalati 
e non lavati. Pulite l'aglio, togliendo il 
germoglio, e lessatelo in acqua fredda 
per 3 volte, cambiando l'acqua a 
ebollizione avvenuta, e aggiungendo il 
10% di latte nell'ultima cottura. 


Passate l'aglio a un setaccio 
con trama media e raccoglietelo 
in una ciotola. Versate a filo 
l'olio, aggiungete infine i filetti di 
acciughe, precedentemente battuti al 
coltello, e mescolate per bene. Per 
l'impiattamento: versate le salse di 
verdure, mettendole a strati, in un 
bicchiere da Martini. Completate con 
un cucchiaino di ragù, riscaldato a 
50 °C, per mantenere vivo il gusto 
dell'olio e dell'acciuga, e servite. 
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UNO CHEF STELLATO, IL SUO TALENTO 
E LA SUA IDENTITA IN UN PIATTO. 

E LA VOLTA DI ALESSANDRO 
GAVAGNA, LO CHEF “PETER PAN“ 
DELLA TRATTORIA AL CACCIATORE 
DELLA SUBIDA 


a cura della redazione; testi di LLANA PASTORIN; 
ricetta di ALESSANDRO GAVAGNA 





è un meticcio, 
nato in Umbria da mamma friulana e 
padre emiliano. Deve la sua fortuna 
all'insofferenza verso le regole, che, a 
cinque anni, lo fa espellere dall'asilo ed 
entrare nella cucina delle vicine di casa, 
che gli insegnano a tirare la sfoglia. 
Dai 19 ai 23 anni coltiva il dubbio sulla 
propria volontà di fare lo chef facendo 
esperienze che di fatto ne fortificano la 
determinazione. Dal 1996 è parte della 
Subida, piccolo romantico centro per il 
turismo verde in collina, tra i vigneti del 
Collio goriziano, regno della sua nuova 
famiglia. Dal 2007 la stella Michelin, 
accolta con sorpresa, entusiasmo e grande 
senso di responsabilità, non ha mai smesso 
di brillare e la è 
il crocevia in cui convivono, rivisitate, le 
ricette contadine della cucina di confine, 
della tradizione austriaca, slovena e 
friulana. È chef di punta del consorzio Friuli 
Venezia Giulia Via dei Sapori. 


Alessandro Gavagna è il Peter Pan della 
cucina. Vivace, generoso, curioso e ardito, 
ha scelto di lavorare con una squadra molto 
giovane stabilendo un felice rapporto di 
reciproca e continua ispirazione. Ha un 
carattere aperto e cordiale con una spiccata 
attitudine a legare insieme culture diverse 
ed elementi apparentemente contrastanti: 

è un pescatore in terra di selvaggina che 
usa il filo dell'armonia e un po' di polvere 

di creatività per innovare i piatti della 
tradizione con guizzi innovativi capaci di 
fare risvegliare le papille gustative. 


Un piatto che, come Alessandro Gavagna, 
gioca sui confini e sui limiti da superare. 
Forse non tutti sanno che la carne di cervo 
è ricca di ferro e dolce al palato; si sposa 
bene quindi con le uova di trota (pesce 
d'acqua dolce), che aggiungono la sapidità 
che le manca. La crema di pistacchio, il 
tocco innovativo, conferisce freschezza 

al piatto e quella grassezza che lega e 
armonizza. Un gioco di equilibri, rispettoso 
della personalità di ciascun elemento, 

al quale lo chef si presta con grande 
naturalezza in cucina come nella vita. 


Ingredienti (per 4 persone] 


600 g di filetto di cervo 
100 g di uova di trota 
qualche rametto di timo 
1 ciuffo di maggiorana 
1 spicchio di aglio 

300 g di pistacchi 

già sgusciati 

brodo 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


Snervate e pulite 
accuratamente il filetto di cervo. 
Trasferitelo in una busta per il 
sottovuoto, aggiungete le erbe 
aromatiche, l'aglio e il pepe, quindi 
sigillate la busta e fate marinare la 
carne per una giornata intera. 





Trascorso il tempo di marinatura, 
togliete il filetto dal sottovuoto e fatelo 
scottare su una griglia ben calda da tutti 
i lati (la carne dovrà rimanere morbida 
e succosa all’interno). Condite con un 
pizzico di sale e una macinata di pepe. 


Preparate la salsa: raccogliete 
i pistacchi in un mixer da cucina, 
versate un pochino di brodo e un filo 
di olio e frullate fino a ottenere un 
composto della giusta consistenza. 
Regolate di sale. 


Tagliate il filetto a medaglioni 
spessi circa 2 cm e mezzo. Sistemate 
2 medaglioni nei piatti individuali 
e distribuite sopra le uova di trota. 
Guarnite con la crema di pistacchi, 
ultimate con un filo di olio e una 
macinata di pepe e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


per la pasta 
400 g di farina 00; 4 uova 


1 cucchiaio di olio extravergine di oliva 


per il ripieno 

1,2 kg di zucca mantovana 
150 g di amaretti 

150 g di mostarda mantovana 
(con il suo sciroppo) 





Ingredienti (per 4 persone) 


per la pasta 

300 g di farina 0 

5 tuorli 

olio extravergine di oliva 
sale 


per il ripieno 

500 g di zucca mantovana 

50 g di burro 

1/2 cucchiaino di liquirizia in polvere 
qualche rametto di timo 

1 ciuffo di maggiorana 

sale 


150 g di parmigiano grattugiato 
1/2 limone; 1 pizzico di noce moscata 
pangrattato; sale e pepe 


per il condimento 
50 g di burro; 1 ciuffo di salvia 


Preparazione 


1. Per la pasta: fate la classica fontana 
con la farina su una spianatoia, unite 

al centro le uova e l'olio e lavorate per 
bene fino a ottenere un impasto sodo e 
omogeneo. Formate una palla, avvolgetela 
con la pellicola trasparente e fate riposare 
in frigorifero per una mezz'ora. 


2. Peril ripieno: pulite la zucca e 
tagliatela a spicchi; sistemateli in una 
teglia, foderata con carta forno, e 
infornate a 160 °C per circa 45 minuti. 


Gi OMOn di zucca e liquirizia in brode d'anatra 


per il brodo di anatra 

1 carcassa di anatra 

1/2 cipolla bianca 

1 carota; 1 costa di sedano 

1/2 bicchiere vino bianco fermo 
olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Per la pasta: fate la classica fontana 
con la farina su una spianatoia, unite al 
centro i tuorli, un filo di olio e un pizzico 
di sale e lavorate per bene fino a ottenere 
un impasto sodo e omogeneo. Formate 
una palla, avvolgetela con la pellicola 
trasparente e fate riposare in frigorifero 
per una mezz'ora. 


2. Perl ripieno: tagliate la zucca a 
metà e conditela con il burro, un pizzico 
di sale e le erbe aromatiche. Avvolgetela 
nella carta alluminio e poi fatela cuocere 
in forno a 180 °C per circa un'ora e 
mezza. Trascorso il tempo di cottura, 
prelevate la polpa e raccoglietela in 


Una volta ben cotta, sfornate la zucca e 
schiacciatela finemente. 


3. Aggiungete la mostarda, gli amaretti, 
tritati al coltello, e il parmigiano e 
amalgamate fino a ottenere la consistenza 
desiderata (se necessario, aggiungete un 
po’ di pangrattato). Regolate di sale e di 
pepe e profumate con un po' di scorza di 
limone grattugiata e la noce moscata. 


4. Stendete la pasta in una sfoglia sottile 
e distribuite sopra tante noci di ripieno; 
piegate la sfoglia e, aiutandovi con una 
rotella dentellata, ricavate tanti quadrati. 
Lessateli in acqua bollente e leggermente 
salata per pochi minuti, quindi scolateli e 
fateli saltare in padella con il burro fuso e 
le foglie di salvia. Impiattate e servite. 


un mixer da cucina; unite la polvere 
di liquirizia e frullate per bene. Se 
necessario, regolate di sale. 


3. Per il brodo: sbianchite le ossa 

di anatra in acqua bollente per circa 

10 minuti, quindi scolatele e tenetele 

da parte. Pulite gli odori, tritateli e 
raccoglieteli in una casseruola con un filo 
di olio; unite le ossa di anatra e fatele 
tostare. Sfumate con il vino, coprite con 
acqua fredda e lasciate cuocere per 
circa 3 ore, schiumando spesso. Filtrate il 
brodo ottenuto e regolate di sale. 


4. Raccogliete la purea di zucca in un 
sac à poche. Stendete la pasta in una 
sfoglia sottile e distribuite sopra tante noci 
di ripieno. Coprite con un'altra sfoglia 

e, aiutandovi con un coppapasta tondo, 
ricavate tanti bottoni. Lessateli in acqua 
bollente e leggermente salata, quindi 
scolateli al dente, distribuiteli nelle fondine 
individuali con il brodo di anatra e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


1 kg di agnello a pezzi 

3 limoni 

3 tuorli 

80 g di prosciutto crudo 

1 cipolla 

2 cucchiai di prezzemolo tritato 

1 cucchiaino di maggiorana essiccata 
4 dl di vino bianco 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Strofinate i pezzi di agnello con | 
limone, diviso a metà, quindi sciacquateli 
per bene e poi asciugateli. 


2. Raccogliete in una casseruola 6 
cucchiai di olio, il prosciutto, tagliato a 
listerelle, la cipolla, sbucciata e affettata 
finemente, e i pezzi di agnello. Mettete 
sul fuoco e fate rosolare per qualche 
minuto. 


3. Quando la carne sarà ben dorata, 
bagnate con il vino e fate sfumare, quindi 
proseguite la cottura a fuoco basso per 
45 minuti. Al termine, regolate di sale e 
pepate. 


4. Versate i tuorli in una ciotola e 
sbatteteli con una forchetta, giusto per 


slegarli; quindi, sempre continuando 
a lavorare, unite il prezzemolo tritato, 
la maggiorana essiccata, la scorza 
grattugiata di 1 limone e il succo di 2 
limoni. 


5. Trasferite i pezzi di agnello nei piatti 
individuali caldi; rimettete la casseruola 
sul fuoco, versate il composto di tuorli 

e mescolate fino a ottenere una salsa 
piuttosto cremosa. Velate la carne e 
servite, con la salsa rimasta a parte. 


Catia regresso al miele con gabaiene Salato © carcicf 
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Ingredienti (per 4 persone) 


1 kg di costolette di agnello 

4 carciofi 

3 cucchiai di miele di acacia 

3 spicchi di aglio 

1 cucchiaino di aceto di vino bianco 
1 rametto di rosmarino 


2-3 foglie di salvia 

80 g di burro; 6 tuorli 
100 ml di vino bianco 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Pulite le costolette di agnello dal 
grasso in eccesso. Mondate i carciofi, 
eliminate le foglie esterne più dure e 
tagliateli a spicchi. Fate rosolare 1 
spicchio di aglio in una padella con 

un filo di olio; unite i carciofi, salate, 
bagnate con poca acqua e fate cuocere 
per una ventina di minuti. Spegnete e 
tenete da parte. 


2.. Fate dorare 2 spicchi di aglio in 
una padella con 20 g di burro e le erbe 
aromatiche; disponete le costolette di 
agnello e fatele rosolare su entrambi i 
lati. Salate, pepate e poi glassate con 

il miele e l'aceto di vino bianco. Levate 
le costolette, tenendole in caldo, e fate 
ridurre il fondo di cottura. 


3. Sbattete i tuorli con 60 g di burro 
fuso in una ciotola a bagnomaria; versate 
a filo il vino, regolate di sale e proseguite 
a mescolare fino a ottenere una crema 
densa e omogenea. Distribuitene un po' 
nei piatti individuali e sistemate sopra le 
costolette d'agnello. Irrorate con il fondo di 
cottura, completate con i carciofi e servite. 
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PRODOTTI DI ECCELLENZA 
DELL'ISOLA, MANDORLE 

E NOCCIOLE SONO UNA RISORSA 


SORPRENDENTE 
DELLA CUCINA SICILIANA 


a cura della redazione; ricette di STEFANIA SCIANNA 
foto e styling di VIRGINIA REPETTO 


Mdanza 00 PIC) 00 CCM le mandorle 


Ingredienti (per 4 persone] 


4 melanzane medie 

1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

2 cucchiai di salsa di pomodoro 
1 acciuga sotto sale 

1 ciuffo di prezzemolo 

50 g di caciocavallo grattugiato 
(o pecorino) 

50 g di mollica di pane raffermo 
50 g di lamelle di mandorla tostate 
olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate le melanzane, eliminate il 
picciolo e tagliatele a metà nel senso della 
lunghezza. Raccoglietele in un colapasta, 
cospargetele di sale e lasciatele spurgare per 
circa 1 ora. Trascorso il tempo, sciacquatele 
bene e sbollentatele per pochi minuti. 
Quindi, scolatele e lasciatele asciugare. Al 
termine, svuotatele della polpa, per ottenere 
altrettante barchette. Infine, tagliate la polpa 
estratta a dadini. 


2. Scaldate un filo di olio in una padella e 
stemperate l’acciuga, dissalata e diliscata, per 
ottenere una sorta di salsina; raccoglietela 


in una ciotola e mettete da parte. Tritate la 


cipolla e fatela appassire nella stessa padella, 
con un altro filo di olio. 


3. Aggiungete la dadolata di melanzane e 
fate rosolare per un paio di minuti. Levate e 
lasciate raffreddare, quindi unite alla salsina 
di acciuga. Aggiungete il formaggio, la salsa 
di pomodoro, la mollica, grattugiata, e un 
po' di aglio e di prezzemolo, tritati. Regolate 
di sale, pepate e amalgamate per bene. 
Farcite le coppette di melanzana, disponetele 
in una teglia, leggermente unta, e fate 
cuocere in forno a 180 °C per 25-30 minuti. 
Sfornate, guarnite con le lamelle di mandorla 
e servite. 








Ale SATLE 


Ingredienti (per 4 persone] 


200 g di farina di ceci 

1 kg tra bieta e catalogna 

già mondate 

4-5 ciuffi di finocchietto selvatico 
50 g di granella di nocciole 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Sbollentate separatamente bieta, catalogna e finocchietto. Poi scolatele e 
tritatele grossolanamente. Portate a bollore 2,5 | di acqua leggermente salata, 
aggiungete bieta, catalogna e finocchietto e fate cuocere per 5 minuti. 








2 .. Unite a pioggia la farina di ceci, mescolando continuamente con un 

cucchiaio di legno per evitare la formazione di grumi, e proseguite la cottura 
a fuoco medio per 25-30 minuti, o comunque fino a ottenere una sorta di 
polenta molto lenta. 


3. Levate, distribuite nelle scodelle individuali, complete 
nocciole, un filo di olio a crudo e una macinata ab 


Gbusiate al pesto di mandorle 


Ingredienti (per 4 persone] 


400 g di busiate 

250 g di mandorle già pelate 
2-3 ciuffi di basilico 

30 g di caciocavallo grattugiato 
1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 

sale fino e sale grosso 


vi servono inoltre 

1 melanzana viola 

olio di semi di arachide 
sale 


Preparazione 


1. Lavate la melanzana, asciugatela, 
eliminate il picciolo e la parte inferiore e 
tagliatela a listerelle sottili. Friggete le listerelle 
in abbondante olio ben caldo. Man mano che 
sono pronte, scolatele su un foglio assorbente 
da cucina, salatele e tenete da parte. 


2. Raccogliete le mandorle nel bicchiere del 
mixer. Condite con un pizzico di sale e tritatele 
non troppo finemente. Lavate ed asciugate il 
basilico, sfogliatelo e pestatelo in un mortaio 
con una presa di sale grosso e lo spicchio di 
aglio, fino a ottenere un composto omogeneo. 
Unite le mandorle tritate e ricominciate a 


pestare per ridurre in crema. 


3. Aggiungete il formaggio grattugiato 

e continuate a lavorare con il pestello, 

per rendere ancora più cremosa la salsa. 

Al termine, raccoglietela in una ciotola e 
incorporate a filo l'olio necessario a ottenere 
una salsa omogenea. 


4. Lessate la pasta in abbondante acqua 
bollente e leggermente salata. Scolatela bene 
al dente, unite il pesto (e se necessario 1-2 
cucchiai dell'acqua di cottura della pasta) e 
mantecate per bene. Distribuite le busiate nei di 
piatti individuali, guarnite con le listerelle di 
melanzana e servite. 








TRN LYE 


Ainciane di tonno alle mandorle 


Ingredienti (per 4 persone) 


4 fette di tonno da 250 g l'una 
già spellate 

500 g di pomodori maturi 

50 g di mandorle tostate tritate 
50 g di pangrattato 

1 cipolla 

1 ciuffo di menta 

1 rametto di origano 

vino bianco 

‘ olio extravergine di oliva 

sale e pepe 





Preparazione 


1. Mettete le fette di tonno a bagno in acqua e sale per circa un'ora. Trascorso il tempo, 
sciacquatele, asciugatele, conditele con un pizzico di sale, disponetele in una teglia unta di olio 
e spruzzatele con un po' di vino. 


2. Tagliate i pomodori a dadini e raccoglieteli in una ciotola. Aggiungete la cipolla, affettata 
sottilmente, condite con un pizzico di sale, profumate con una macinata di pepe e un po' di 
origano, mescolate e distribuite il tutto sulle fette di tonno. 


3. Miscelate il trito di mandorle con il pangrattato e un po’ di menta, tritata. Spolverizzate 
sulle fette di tonno condite, infornate a 180 °C e fate cuocere per una ventina di minuti. Levate, 
portate in tavola e servite. 


DBucceMlati ci fichi e mandorle 


Ingredienti (per 8 persone] 


500 g di farina 

400 g di fichi secchi 

150 g di zucchero 

150 g di strutto 

50 g di mandorle pelate 

5 g di ammoniaca per dolci 
4 cucchiai di miele 

1 arancia 

1 chiodo di garofano 
vanillina 

cannella in polvere 
zucchero a velo 

confettini di zucchero colorati 


Preparazione 


1. Setacciate la farina sulla spianatoia, unite 
lo zucchero e un pizzico di vanillina, miscelate e 
fate la classica fontana. Aggiungete al centro lo 


strutto, 2 cucchiai di miele, l'ammoniaca e un po' 


di acqua, e lavorate fino a ottenere un impasto 
omogeneo e consistente (nel caso aggiungete 
altra acqua). Avvolgetelo in un foglio di pellicola 
trasparente, mettete in frigo e lasciate riposare 
per una mezz'ora. 


2. Tritate i fichi grossolanamente, raccogliete 
il trito in una ciotola, aggiungete le mandorle, 
la scorza grattugiata dell'arancia, un pizzico di 
cannella e 1 chiodo di garofano, e mescolate. 
Trasferite il tutto in un tegame, aggiungete 


2 cucchiai di miele e altrettanti di acqua, 


mescolate e fate cuocere per qualche minuto. 
Levate e lasciate raffreddare. 


3. Trascorso il tempo, riprendete l'impasto, 
stendetelo in una sfoglia non troppo sottile 

e ritagliate tanti rettangoli di circa 10x5 cm. 
Farciteli con il composto preparato e richiudeteli 
su loro stessi. Praticate su uno dei lati lunghi 

di ogni rotolo 2-3 profonde incisioni, quindi 
piegateli leggermente ad arco. 


4. Disponete i buccellati in una teglia, 
foderata con carta forno, cospargeteli con 

un po' di confettini e infornateli a 200 °C per 
25-30 minuti. Sfornateli, lasciateli raffreddare, 
spolverizzateli con lo zucchero a velo e serviteli. 




















SICILIA NCeSiE 


Ingredienti (per 6 persone] 


150 g di nocciole già sgusciate 
150 g di zucchero a velo 
1 albume; 1 limone 


1 bustina di vanillina c 


per la salsa di fichi d'India 
1 | di succo di fichi d'India 
100 g di mandorle tritate 
100 g di amido per dolci 


1 arancia; cannella in polvere 





3. Mentre le spumette sono in cottura, 
preparate la salsa di fichi. Versate il succo in una 
casseruola, stemperate l’amido e fate addensare 
a fuoco medio, mescolando, fino a ottenere un 
salsa cremosa. Levate, profumate con un pizzico 
di cannella e la scorza dell’arancia, grattugiata, 
unite le mandorle tritate e mescolate. 


4. Una volta a cottura, sfornate le spumette e 
servite, con la mostarda preparata, a parte. 





Adesso VUOI. 





la Iramontina 
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MACELLATI CHE FINIVANO SULLA TAVOLA DI CHI NON POTEVA STIVA 
DI MEGLIO. PARLIAMO DELLE FRATTAGLIE: FEGATO, TRIPPA, CUORE, CERVELLA, 
ROGNONE... OGGETTO DA TEMPO DI UNA VERA E PROPRIA RISCOPERTA 
GASTRONOMICA, OGGI SONO CONSIDERATE AUTENTICHE.E RICERCATE 
PRELIBATEZZE. COME DIRE: MISERIA E NOBILTÀ, CHE QUINTO QUARTO SIA! 


a cura della redazione; ricette di MASSIMO PICCHERI (Le Officine del Gusto, Roma) - foto e styling di AMBRA ORAZI 


MASSIMO PICCHERI 
Titolare de Le Officine 
del Gusto, la migliore 
macelleria gourmet di 
Roma, crea succulente 

ricette, anche per rinomati 
ristoranti della capitale. 
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WHAT IS 
AVAXHOME? 











the biggest Internet portal, 
providing you various content: 
A brand new books, trending movies, 
fresh magazines, hot games, 
recent software, latest music releases. 


Unlimited satisfaction one low price 
Cheap constant access to piping hot media 
Protect your downloadings from Big brother 

Safer, than torrent-trackers 


18 years of seamless operation and our users' satisfaction 


All languages 
Brand new content 
One site 





AvaxHome - Your End Place 


We have everything for all of your needs. Just open https://avxlive.icu 
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ui 20 di lingua 
di vitello con crema 
di ricotta e lopinambi 


Carote e C 
del Biala 





Ingredienti (per 4 persone) 


1 lingua di vitello 

200 g di ricotta di pecora 

200 g di topinambur; 6 carote 
40 g di pinoli già pelati 

1 costa di sedano; 1 cipolla 

100 g di parmigiano 

olio extravergine di oliva 

sale; pepe nero lungo del Bengala 


Preparazione 


1. Pulite il sedano, la cipolla e 4 carote, 
e tagliateli grossolanamente; trasferiteli 

in una pentola, coprite con acqua fredda 
e portate a ebollizione. Aggiungete la 
lingua di vitello, incoperchiate e fate 
cuocere a fuoco basso per almeno un 
paio di ore; una volta a cottura, scolate la 
lingua e tenetela da parte. 


2. Rimettete la pentola con il brodo 

di cottura della lingua sul fuoco. Lavate 
accuratamente il topinambur, ma non 
pelatelo, tuffatelo nel brodo di lingua 
bollente e fate cuocere per circa 15 
minuti; una volta cotto, scolatelo e 
tagliatelo a fettine sottili. Raccoglietele in 
una terrina e conditele con un filo di olio 
e un pizzico di sale e di pepe. Passate la 
ricotta al setaccio e poi mescolatela con 
il parmigiano grattugiato e un pizzico di 
sale e di pepe. 


3. Pelate 2 carote, spuntatele e 
tagliatele a listerelle. Disponetele in 


una teglia, conditele con un filo di olio 

e un po' di pepe e infornate a 170 °C 
per circa 30 minuti. Una volta cotte, 
sfornatele, raccoglietele in un mixer da 
cucina, tenendone da parte qualcuna per 
la decorazione finale, e frullatele fino a 
ottenere una salsa fluida e omogenea. 
Aggiustate di sale. 


4. Fate tostare i pinoli in una padella 
antiaderente. Tagliate la lingua a fette 

sottili e fatele scottare su una piastra in 
ghisa bollente per pochi secondi. Levatele e 
tenetele da parte in caldo. 


5. Velate piatti con un po' di salsa di 
carote e, aiutandovi con un coppapasta, 
realizzate i tortini: fate uno strato di 
crema di ricotta e disponete sopra una 
fetta di lingua, le carote e il topinambur. 
Completate con un’altra fettina di lingua 
e poi cospargete con i pinoli tostati. 
Profumate con una macinata di pepe e 
servite. 


Rogi cone di vitello 
CON campaccio di carcicf 
C bellarga in cera di ql 





Ingredienti (per 4 persone) 


800 g di rognone di vitello 

3 carciofi 

bottarga di muggine Trikalinòs 
in cera d'api 

olio extravergine di oliva 


sale di Maldon 


Preparazione 


1. Pulite i carciofi, eliminate le foglie 
esterne più dure e poi fateli a spicchi 
sottili. Raccoglieteli in una ciotola, 


conditeli con un filo di olio e qualche 
scaglietta di bottarga, mescolate per 
bene e tenete da parte. 


2. Fate scaldare un filo di olio in una 
padella capiente, disponete il rognone, 
aggiustate di sale e fatelo rosolare per 
una decina di minuti. Levate il rognone e 
tagliatelo a fette sottili. 


3. Disponete le fette di rognone in una 
teglia e conditele con un pizzico di sale 
e un filo di olio, quindi coprite con un 
foglio di carta e infornate a 250 °C per 
5-6 minuti. 


&. Trascorso il tempo di cottura, 
sfornate il rognone e tenetelo da parte. 
Distribuite il carpaccio di carciofi nei 
piatti individuali e aggiungete qualche 
scaglia ancora di bottarga. Completate 
con le fette di rognone e servite. 





Bottarga Trikalinòs 

in cera d’api 

Prodotta con sole uova di 
muggine, provenienti dal pescato 
della laguna di Missolonghi, 
nella Grecia continentale, questa 
bottarga si caratterizza per 

un sapore più dolce e delicato. 
Racchiusa in un guscio protettivo 
di cera d'api, è di colore giallo 
ocra e una consistenza morbida e 
più umida. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


600 g di fegato di vitello; 2 cipolle di Tropea 

300 g di farina tipo 1 (più altra per spolverizzare) 

200 g di manitoba; 1 bustina di lievito in polvere 

1 uovo; latte; miele di castagno; porto 

olio extravergine di oliva; sale di Cervia; pepe thellicherry 


Preparazione 


Preparate i donuts: miscelate in una ciotola le farine con 
un pizzico di sale e il lievito; a parte mescolate 1 bicchiere di 
acqua con 1 cucchiaio di olio e 1 cucchiaio di latte. Versate il 
composto liquido nella ciotola con le farine ( ) e iniziate 
ad amalgamare fino a ottenere un composto sodo e omogeneo; 
formate un panetto, spolverizzatelo con un po’ di farina e 
lasciatelo riposare per circa un'ora. 


Ricavate 8 palline e lasciatele lievitare fino al raddoppio 
del volume iniziale; una volta ben lievitate, praticate un foro 
centrale ( ). In una pentola portate a bollore dell’acqua 
con 2 cucchiai rasi di miele. Adagiate delicatamente i 
donuts e fateli cuocere circa 30 secondi per lato, girandoli 
delicatamente. Scolateli e lasciateli asciugare. 


Quando i donuts saranno freddi, disponeteli in una teglia, 
foderata con carta forno, e spennellate la superficie con l'uovo 
sbattuto. Infornate a 180 °C e fate cuocere per circa 20 minuti. 
Una volta ben cotti, sfornateli ( ) e teneteli da parte. 


Tagliate il fegato a straccetti ( ). Sbucciate le cipolle, 
tritatele finemente e fatele appassire in una padella con un filo 
di olio ( ). Quando saranno ben rosolate, sfumate con 
un goccio di porto e aggiustate di sale e di pepe. Levatele e 
mettetele da parte. 


Rimettete la stessa padella sul fuoco, disponete gli 
straccetti di fegato, aggiustate di sale e di pepe e fateli cuocere 
delicatamente ( ). Una volta cotti, prelevateli e tenete anche 
questi da parte. Versate 1/2 bicchiere di porto in padella e 
lasciate ridurre fino a ottenere una salsa cremosa. Sistemate 
i donuts nei piatti individuali e distribuite nel foro centrale 
gli straccetti di fegato e le cipolle. Terminate con un filo di 
riduzione al porto e servite. 
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IN PUNTA DI COLTELLO 


ealefpa di acre fritto 
CON liquirizia cfnocchi 
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Ingredienti (per 4 persone) 


8 scaloppe di cuore; 2 uova; 3 finocchi 

1 radice di liquirizia; polvere di liquirizia 
pangrattato; burro salato 

olio di semi deodorato 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe di Sichuan 


Preparazione 


1. Pulite un finocchio, tagliatelo a pezzi 
grossi e lessatelo in acqua bollente e 
salata con la radice di liquirizia; una 
volta cotto, scolatelo, raccoglietelo in un 
mixer da cucina e frullatelo versando 

a filo l'olio necessario a ottenere una 
crema omogenea. Aggiustate di sale e 
profumate con una macinata di pepe. 


2.. Pulite i due finocchi restanti, 
tagliateli a spicchi e disponeteli in una 
teglia. Salate, pepate, aggiungete 

una noce di burro per ogni spicchio e 
infornate a 180 °C per circa 15 minuti. 
Sfornate, cospargete con un po' di 
pangrattato e proseguite la cottura a 
250 °C finché la superficie dei finocchi 
non sarà ben dorata. 


3. Passate le scaloppe di cuore nelle 
vova, sbattute, e poi nel pangrattato, 
quindi friggetele in olio di semi ben 
caldo; una volta ben dorate, scolatele 
e fatele asciugare su carta assorbente 
da cucina. Velate i piatti individuali 
con la crema di finocchio e disponete 
sopra le scaloppe di cuore e gli spicchi 
di finocchio gratinati. Profumate con 
un pizzico di liquirizia in polvere e una 
macinata di pepe e servite. 





voli di vitello 
alle ze) Gero CONV CKOMA 
1 ZUCCA C tartufi 






Ingredienti (per 4 persone) 


2 cervella di vitello; 1 radice di zenzero 
1 spicchio di zucca butternut già pulita 
40 g circa di tartufo 

1 scalogno; 1 anice stellato 

brodo vegetale 

olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Tagliate a pezzi la zucca e trasferiteli 
in una teglia, foderata con carta forno. 
Coprite con un altro foglio di carta forno 
e infornate a 180 °C finché non risulterà 
ben morbida. Sfornate e tenete da parte. 


2.. Sbucciate lo scalogno e tritatelo 
finemente, quindi fatelo stufare in una 
casseruola con un filo di olio; aggiungete 
la zucca cotta e un mestolo di brodo 
vegetale, mescolate e proseguite la cottura 
fino a ottenere una crema morbida. 


3. Scottate le cervella in acqua 
bollente per pochi secondi, quindi 
scolatele, eliminate la pellicina esterna 

e tagliatele a metà. Mettetele in una 
teglia, aggiungete lo zenzero, pelato e 
tagliato a julienne, 1/2 mestolo di brodo 
e l’anice stellato, aggiustate di sale e 

di pepe e infornate a 200 °C per 5-6 
minuti. Sfornate, levate l’anice stellato e 
tenete da parte. 


4. Versate la crema di zucca nei piatti 
individuali e adagiate sopra le cervella 
e lo zenzero a julienne. Completate con 
qualche fettina di tartufo e servite. 


Tagliatelle di trippa 
CACcio © Pepe CON COSTE 


ementucaa 


Ingredienti (per 4 persone) 


1 kg di trippa al naturale 

20 cozze già pulite 

1 costa di sedano; 1 cipolla; 1 carota 
1 ciuffo di mentuccia 

2 spicchi di aglio rosso di Sulmona 
200 g di pecorino romano grattugiato 
200 g di pecorino toscano grattugiato 
100 g di canestrato grattugiato 

brodo vegetale 

olio extravergine di oliva 

sale di Trapani; pepe cubebe 


Preparazione 


1. Tagliate la trippa in modo da 
ricavarne delle tagliatelle sottili. Pulite 

il sedano, la cipolla e la carota, tritateli 
finemente e fateli appassire in una 
casseruola con un filo di olio; aggiungete 
le tagliatelle di trippa e fatele rosolare per 
qualche minuto, quindi bagnate con un 
pochino di brodo caldo e proseguite la 
cottura per circa 2 ore, versando di tanto 
in tanto altro brodo. 


2.. Fate rosolare gli spicchi di aglio in 
camicia in una padella con un filo di olio; 
aggiungete le cozze e fatele aprire a 
fiamma vivace. Una volta cotte, spegnete il 
fuoco, sgusciatele e tenetele da parte. 


3. Miscelate i tre formaggi in una ciotola 
e mettetene un terzo da parte. Versate la 
trippa in una padella capiente, aggiungete 
un mestolo di acqua di cottura, cospargete 
con i formaggi grattugiati e una macinata 
di pepe e padellate a fiamma dolce, fino 

a ottenere una consistenza cremosa. 
Spegnete, unite le cozze, aggiustate di sale 
e mescolate per bene. 


4. Distribuite la trippa nei piatti 
individuali e profumate con qualche 
fogliolina di mentuccia e una macinata di 
pepe. Cospargete con i formaggi tenuti da 
parte e servite. 
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| L’AMATISSIMO INSACCATO È PROTAGONISTA 
DI UNANERA FESTA IN GUCINA. A PASTA 
e NEPPURE PREPARATO CON PEZZI PIÙ 


SROSSOLANI, AROMATIZZATO CON 
INGREDIENTI SEMPLICI © PIÙ DECISI, 
VIFNERPROPOSTOLIN VERSIONE CLASSICA 
(NELMINIRAMONITASIEZA NVAVIENITOXCO) N 
INPONENTANO: PIU ORIGINALE E RAFFINATA. 
PER SODDISFARE DANMENOZIVIRI a 
a cura della redazione; ricette, foto 
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Si fa presto a dire © 
salsiccia... 


La salsiccia è il più antico e diffuso tra 
gli insaccati, originato dall'esigenza 
di conservare la carne. In Italia è 
presente nella cucina tradizionale 

di tutte le regioni, da nord a sud, in 
mille varianti di carni, speziature e 
stagionatura: suino, pancetta, fegato e 
altre parti pregiate del maiale, vitello, 
agnello, cavallo, cinghiale, cervo e 
selvaggina, carni bianche. 

Del variegato panorama nazionale, in 
questo servizio trovate le più classiche 
e alcune specialità. 


* Salsiccia classica fresca: le più 
rinomate e aromatiche sono quelle 
toscane, fatte con rifilature di coscia, 
spalla di suino e ritagli di grasso, sale, 
pepe, aglio e spezie, in particolare 
semi di finocchio. Ugualmente note le 
umbre di Norcia, preparate con tagli 
sceltissimi di suino, o cinghiale. 

* Zampina pugliese: tipica di 
Sammichele (Ba), la squisita zampina 
è fatta con carni bovine e ovine, 
finemente macinate e impastate con 
sale, pepe, pomodoro, basilico fresco 

e formaggio, nella caratteristica 
forma a spirale, che tradizionalmente 
veniva cotta su spiedi appoggiati su 
zamponcini (da cui il nome). 


* Salsiccia di fegato di maiale: 
specialità abruzzese (inserita nei 
PAT, Prodotti Agroalimentari 
Tradizionali), particolarmente nota 
quella dell’Aquila e dintorni, detta 
“cicolana’, fatta anche in versione 
dolce, con miele e spezie nell'impasto 
dell’insaccato. 


* Salsiccia piccante: una delle più 
buone è la salsiccia di Monte San 
Biagio, in provincia di Latina; le 
migliori carni del suino tagliate 

a coltello, aromatizzate con sale, 
peperoncino piccante, pepe rosso dolce, 
vino moscato di Terracina doc e semi 
di coriandolo; essiccata e affumicata 
con fumo di legna di Lentisco e 
stagionata almeno 25 giorni. 


* Luganega: veneta per antonomasia, è 
insaccata a filza con collo e guanciale 
di suino, nella caratteristica forma 
allungata a chiocciola; dà il meglio di 
sé fresca, cotta alla brace o in umido. 





GRANDI CLASSICI 


alsicee tartufate 





Ingredienti (per 4 persone] 


400 g di salsicce toscane di suino 
tartufate 

150 g di cannellini secchi già ammollati 
250 g di polpa di pomodoro 

1 spicchio di aglio 

1 cipolla; 1 foglia di alloro 

1 rametto di rosmarino; 1 ciuffo di salvia 
olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Raccogliete i fagioli in una 
casseruola. Copriteli con acqua fredda, 
profumate con l'alloro, mettete 

su fuoco dolce e fate cuocere per 
un'oretta, o comunque finché non 
risulteranno cotti. Poco prima del 
termine, regolate di sale. 


2. Mentre i fagioli sono in cottura, 
tritate la cipolla e fatela appassire in 
una padella con un filo di olio, l'aglio, 
schiacciato, e un po' di salvia e di 
rosmarino. Aggiungete la polpa di 
pomodoro, regolate di sale, portate 
a leggero bollore e fate cuocere a 
fuoco basso per 10-15 minuti. Intanto, 
bucherellate qua e là le salsicce e fatele 
rosolare in una padella con il fondo 
antiaderente. 


3 Al termine, aggiungete le salsicce alla 
salsa di pomodoro in cottura; completate 
con i cannellini ormai pronti, bagnate 
con qualche mestolino della loro acqua, e 
fate sobbollire per una ventina di minuti. 
Levate, profumate con una macinata di 
pepe e qualche foglia di salvia, e servite. 


Salsicce piccanti 
(n rosso con polenta 





Ingredienti (per 4 persone) 


800 g di salsicce 

di suino al peperoncino 
500 g di farina di mais giallo 
250 g di pomodori pelati 
1 carota 

1 porro 

1 costa di sedano 

1 spicchio di aglio 

1 foglia di alloro 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Mettete a bollire 2 | di acqua in un 
paiolo di rame o in una pentola dal 
fondo spesso. Non appena l'acqua 

inizia a bollire, levate dal fuoco, salate e 
versate la farina a pioggia, mescolando 
velocemente con una frusta. Rimettete sul 
fuoco e fate cuocere la polenta per 40-50 
minuti o comunque finché non si stacca 
facilmente dalle pareti della pentola, 
sempre mescolando. 


2 .. Mentre la polenta è in cottura, 
mondate sedano, porro, carota e aglio, 
tritateli e fateli soffriggere in una padella 
con un filo di olio e l'alloro. Bucherellate 
le salsicce, unitele al soffritto e fatele 
rosolare per qualche minuto. 


3. Aggiungete i pelati, schiacciateli con 
una forchetta e portate a cottura. Levate e 
servite su un letto di polenta. 


Teglia di salsicce alate 
e cpolle resse al forno 





Ingredienti (per 4 persone] 


400 g di salsicce di fegato di suino 
4-5 patate 

4 cipolle rosse piccole 

1 foglia di alloro 

1 rametto di rosmarino 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Sbucciate le patate e tagliatele 

a spicchi. Tagliate a spicchi anche le 
cipolle. Raccogliete tutto in una ciotola, 
condite con un pizzico di sale e un filo 
abbondante di olio. Profumate con una 
macinata di pepe, un po’ di rosmarino e 
l’alloro, e mescolate. 


2. Trasferite tutto in una teglia, 

mettete in forno già caldo a 200 °C e 
fate cuocere per una ventina di minuti. 
Aggiungete le salsicce di fegato, tagliate 
a metà, rimettete in forno e fate cuocere 
per altri 20-25 minuti, o comunque 
finché non saranno pronte e le patate 
dorate e croccanti. Levate, profumate 
con una macinata di pepe e servite. 








ulticce peziate e mele alla birra 


Ingredienti (per 4 persone] 


600 g di salsicce speziate 
di suino 

3-4 mele rosse 

3-4 foglie di alloro 

1 spicchio di aglio 

birra bionda 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Scaldate un filo di olio in una padella con l'aglio, 
schiacciato, e l'alloro. Unite le salsicce, bucherellate con uno 
stecchino, e fatele rosolare a fuoco vivace, girandole spesso. 


2. Aggiungete le mele, lavate e tagliate a spicchi senza 

sbucciarle, e lasciate insaporire per qualche minuto. Regolate 
di sale e pepate. Bagnate con 1 bicchiere di birra, abbassate 
l'intensità della fiamma e fate cuocere finché la birra non sarà 
evaporata. Levate, portate in tavola e servite. 
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redini di zampina 
con Salsa di Stracchino 





Ingredienti 

(per 4 persone) 

1,2 kg di zampina 
pugliese 

100 g di stracchino 
50 g di panna fresca 
1 limone 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Dividete la salsiccia in 
quattro e arrotolate ogni 

parte su se stessa, a ottenere 
altrettante spirali. Infilzate le 
spirali in spiedini di ferro, per 
fermarle; disponetele sulla 
griglia del forno, infornate a 
200 °C (modalità ventilato) e 
fatele cuocere per 20-25 minuti, 
o comunque finché risulteranno 
ben rosolate. 


2. Intanto raccogliete lo 


Sadellata 1 077 cavelini © clive 


î i A 


stracchino nel bicchiere del 
mixer, unite la panna e frullate. 





Levate, condite con un pizzico Bit. 


di sale e profumate con una e i 
i , Ingredienti (per 4 persone) Preparazione 
macinata di pepe e con un po 


di scorza grattugiata del limone. 500 g di luganega 1. Lavate i cavolini, eliminate le foglie esterne e incidete 

350 g di cavolini di la base con due tagli a croce. Sbollentateli in acqua salata, 
3. Una volta a cottura, Bruxelles scolateli al dente e teneteli da parte. Tagliate la luganega a 
levate gli spiedini dal forno e 60 g di olive nere già tocchetti di circa 7 cm. 
disponeteli nei piatti individuali. snocciolate 
Raccogliete la salsa di 2 spicchi di aglio 2. Scaldate un filo di olio in una padella con gli spicchi di 
stracchino in una ciotolina e olio extravergine di oliva aglio in camicia. Unite i tocchetti di salsiccia e fate rosolare in 
aromatizzate con la scorza di sale e pepe modo uniforme, girandoli ogni tanto. Completate con i cavolini, 
limone grattugiata. Portate in tagliati a metà, e le olive, pepate e lasciate insaporire per 
tavola e servite. qualche minuto. Levate, portate in tavola e servite. 
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Marchigiana allevata nel Sannio, Chianina Igp, antico 

Suino Nero Lucano, agnelli e pecore Laticauda... Quella 

di allevare razze selezionate (con predilezione per quelle 
autoctone), per ottenere carni e prodotti pregiati, è la 
missione della Macelleria Cillo, azienda a conduzione 
familiare, aperta nel 1985 ad Ariola, in quella parte di 
beneventano che si “allunga” verso Caserta. Tutto si deve 
alla dedizione del fondatore, Sabatino Cillo, macellaio per 
passione (una passione ereditata dal padre), che, dopo 
essersi formato In Svizzera, ritorna a casa nel Sannio con 
un preciso obiettivo: mettere in pratica le tecniche apprese 
nel corso della sua esperienza all’estero, per offrire prodotti 
di primissima qualità. È così che, bruciando le tappe, in 
breve tempo Sabatino diventa celebre, in particolare per | 
suoi wurstel; contemporaneamente, però, intraprende anche 
un percorso di ricerca e studio che lo porterà a selezionare 

il meglio dei vari territori italiani votati all'allevamento di 
qualità, privilegiando e valorizzando le razze della sua zona. 
Divenuta ormai un punto di riferimento del settore, meta 

di pellegrinaggio per gli amanti della carne e non solo, la 
Macelleria Cillo offre un ampio ventaglio di prodotti: oltre, 
naturalmente, ai tagli di carne freschi, ecco dunque salumi 
(come Il gran cotto del contadino, o il prosciutto di suino 
nero), insaccati, zamponi, ma anche carpacci, tartare, 
hamburger, per non parlare dei preparati per condire la pasta 
e naturalmente dei pluripremiati wurstel. Tutto rigorosamente 
tracciato, allo scopo di offrire ai clienti l'eccellenza di prodotti 
sicuri e ricchi di nutrimenti. Finita qui? Per nulla. Perché 


I.P, 





Sabatino Cillo e Il suo attento staff non si sono limitati alla 
selezione e alla vendita: hanno allargato anche spazi di 
produzione e creato una braceria, divenuta ormai un vero 
e proprio punto di riferimento per gli appassionati della 
carne, Un luogo dedicato alla degustazione di prodotti C illo 
selezionati, proposti in strepitosi abbinamenti con etichette 
vitivinicole di qualità, italiane e straniere, uno spazio ideale 
dove coccolare | propri clienti, ma deputato anche alla 
formazione. Per non parlare poi dello shop, dov'è possibile 
acquistare specialità introvabili altrove, da degustare 
comodamente a casa propria! 


Macelleria Cillo 

Via Lavatoio 230, Airola (BN) 
tel. 0823 15 04 359 
www.macelleriacillo.it 
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fagioli 


« MAGICI 


CANNELLINI, BORLOTTI, FAGIOLI ROSSI... TANTE 
VARIETA PER UN SOLO, PREZIOSISSIMO, LEGUME. 
QUI ABBINATO A PASTA E RISO, CARNE E PESCE, 
PER DARE FORMA A RICETTE APPETITOSE, RICCHE 

E PERFETTE PER LA STAGIONE 


a cura della redazione; ricette, foto e styling di VIRGINIA REPETTO 





Coazze eccanneltlini in conchiglia 






Poveri ricchi © 


Coltivati fin dall'antichità 

in molte regioni d'Italia, i 
fagioli — grazie all'alto valore 
nutritivo e al buon contenuto 
proteico — venivano chiamati “la 
carne dei poveri”. Protagonisti 
di innumerevoli ricette della 
tradizione contadina, si trovano 
in commercio sia freschi sia 
secchi: i primi, chiusi in baccelli 
dalle tonalità che spaziano dal 
verde più o meno intenso al 
bianco-giallognolo con venature 
rossastre, sono disponibili in 
estate e in autunno; quelli 
secchi, invece, vengono venduti 
già sgranati (una volta si 

usava venderli anche seccati in 
baccello) e sono reperibili tutto 
l'anno. Le varietà di questo 
legume sono numerosissime e 
molte di rilevanza solo locale 
(come i toscanelli). Quelle più 
coltivate e commercializzate 
appartengono al gruppo dei 
borlotti e dei cannellini. 


* I primi, con baccello 
leggermente appiattito, di colore 
verde-giallognolo striato di 
rosso, sl caratterizzano per un 
seme color crema, più o meno 
colorato da screziature rosse, 

di forma rotondeggiante od 
ovoidale. Coltivati soprattutto 
nelle regioni italiane del centro- 
nord, si prestano a cotture 
prolungate e hanno un sapore 
intenso e deciso. Tra le varietà 
nane, le più importanti sono il 
“borlotto lingua di fuoco nano” 
e il “Taylor horticultural”; tra 
quelle rampicanti, spiccano 

il “borlotto lingua di fuoco”, 
chiamato anche “sanguigno”, e il 
“borlotto di Vigevano”. 


* Icannellini sono una varietà 
di fagiolo nano originario della 
Toscana. Caratterizzati da 
baccelli di colore verde chiaro, 
hanno semi di forma cilindrica, 
a sezione appiattita e di colore 
biancastro. Piccoli, teneri e con 
buccia sottile, si caratterizzano 
per una consistenza e un gusto 
più delicati. 


asta e fagioli con cavolo nero 
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Chzze ccannellini 
(n conchiglia 





Ingredienti (per 4 persone] 


150 g di cannellini secchi 
600 g di cozze già pulite 
1/2 limone 

1 ciuffo di prezzemolo 
vino bianco 

olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Mettete i fagioli in ammollo in acqua 
fredda per 12 ore, cambiando l’acqua 
un paio di volte. Poi scolateli, lavateli e 
raccoglieteli in una casseruola. Coprite 
con acqua fredda, mettete sul fuoco, 
portate a bollore, diminuite l'intensità 
della fiamma e fate cuocere a fuoco 
basso per un paio di ore. Spegnete, 
scolate i fagioli e tenete da parte. 


2. Raccogliete le cozze in una padella 
con un filo di olio. Bagnatele con 1/2 
bicchiere di vino, coprite con un coperchio 
e fatele aprire a fuoco medio. Non 
appena iniziano a dischiudersi, profumate 
con un po' di prezzemolo tritato. 


3. Una volta aperte, spegnete, sgusciate 
i molluschi (tenendo da parte le valve) e 
tritateli grossolanamente. Raccogliete il 
trito in una ciotolina, aggiungete i fagioli, 
condite con il succo del 1/2 limone, un filo 
di olio e un pizzico di sale, e mescolate. 
Riempite le valve delle cozze e servite. 


Suita c fagioli 


CONV CUUCLO NMOKO 





Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di pasta mista; 300 g di borlotti 
secchi; 250 g di cavolo nero 

250 ml di passata di pomodoro 

50 g di pancetta a dadini 

1 costa di sedano; 1 carota; 1 cipolla 

1 foglia di alloro; parmigiano grattugiato 
brodo vegetale; olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Mettete in ammollo i fagioli per 
almeno 12 ore cambiando l’acqua un 
paio di volte. Poi scolateli e sciacquateli. 
Raccoglieteli in una pentola, coprite di 
acqua, aggiungete l'alloro, incoperchiate 
e portate a leggera ebollizione. 
Abbassate la fiamma e lasciate cuocere 
per 1 ora e 1/2. Poco prima del termine, 
salate. Levate, prelevate metà dei fagioli, 
frullate il resto e tenete da parte. 


2. Fate rosolare la pancetta in una 
pentola di coccio con un filo di olio. 
Aggiungete sedano, carota e cipolla, tritati, 
e lasciate insaporire per 5 minuti. Versate 
la passata e i fagioli frullati, e proseguite 
la cottura per un paio di minuti. Bagnate 
con 1/2 | di brodo vegetale bollente e 
lasciate sobbollire per una mezz'ora. 


3. Regolate di sale, unite i fagioli interi 
e il cavolo nero, mondato e tagliato a 
listerelle, versate la pasta e lessatela 

al dente, mescolando di tanto in tanto. 
Levate, profumate con una macinata 

di pepe e servite con un filo di olio a 
crudo. A piacere, completate con una 
spolverizzata di parmigiano. 


eu 





Ingredienti (per 4 persone] 


300 g di riso arborio 

150 g di borlotti secchi 
250 g di salam d'la duja (salamini 
conservati sotto strutto) 

50 g di lardo 

1 cipolla 

1 rametto di rosmarino 
vino rosso; brodo vegetale 
burro 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Mettete in ammollo i fagioli per 
almeno 12 ore, cambiando l’acqua un 
paio di volte. Poi scolateli e sciacquateli. 
Raccoglieteli in una pentola, coprite 

con il brodo, incoperchiate e portate a 
leggera ebollizione. Abbassate la fiamma 
e lasciate cuocere per 1 ora e 1/2. 
Levate, scolate i fagioli e tenete da parte, 
conservando in caldo il brodo. 


2. Tritate la cipolla e fatela appassire 

in una casseruola con un filo di olio, una 

noce di burro, il lardo, pestato, e il salam 

d'l duja, sbriciolato. Versate il riso e fatelo 
tostare finché non diventa traslucido. 


3. Bagnate con 1/2 bicchiere di vino 

e fate sfumare. Unite un mestolo del 

brodo tenuto da parte, bollente, e portate 
a cottura il risotto, aggiungendo altro 
brodo man mano che viene assorbito. 

A cottura ultimata, unite i fagioli lessati. 
Levate, aggiustate eventualmente di sale, 
profumate con una macinata di pepe, 
guarnite con qualche ciuffetto di rosmarino 
e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone] 


200 g di borlotti secchi 
200 g di cannellini secchi 
200 g di cotenna 

di prosciutto di suino 

4 salamini da cuocere 
da circa 100 g l'uno 

400 g di pomodori pelati 
2 foglie di alloro 

1 cipolla 

1 costa di sedano 

1 carota 

1 spicchio di aglio 


olio extravergine di oliva 


sale 





Preparazione 


Mettete in ammollo i fagioli per almeno 
12 ore, cambiando l’acqua un paio di volte. 
Poi scolateli e sciacquateli. Raccoglieteli 
in un tegame di coccio, coprite di acqua, 
aggiungete l'aglio e l'alloro, incoperchiate e 
portate a leggera ebollizione. 


Coprite con un coperchio, abbassate 
la fiamma e lasciate cuocere per 1 ora 
e 1/2. Poco prima del termine, salate. 
Levate, scolate i fagioli e teneteli da parte, 
conservando anche la loro acqua di cottura. 


Mentre i fagioli sono in cottura, raschiate 
la cotenna, lavatela e lessatela per un'oretta, 
o comunque finché risulterà ben tenera. Poi, 


salamini con uno stecchino e SBollentateli per 
qualche minuto; quindi, scolateli e tagliateli a 
rondelle. 


scolatela e tagliatela a pezzetti. Bucherellate i 


Mondate carota, sedano e cipolla, 
tritateli e fateli appassire a fuoco dolce in 
una casseruola con un filo di olio. Unite la 
cotenna e i salamini, e lasciate insaporire 
per un paio di minuti. Aggiungete i pelati, 
schiacciateli con una forchetta e fate cuocere 
per 5-10 minuti, mescolando ogni tanto. 


Completate con i fagioli, bagnate con un 
po’ della loro acqua di cottura, ben calda, 
coprite con un coperchio e proseguite la 
cottura a fuoco dolce per 20-25 minuti (al 
termine lo stufato non dovrà risultare né 
troppo liquido, né troppo asciutto). Levate, A 


portate in tavola e servite. 





Î yh CONV CUANDO 


Ingredienti (per 4 persone] 


400 g di polpa di spalla 

di manzo macinata 

350 g di polpa di pomodoro 
300 g di fagioli rossi già lessati 
1 cipolla; 1 peperoncino» 


i 


cumino in polvere 


e olio extravergine di-oliva 
i sale e pepe 
HM 
vi servono inoltre 
+ 200 g di panna acida 


‘1 cipolla rossa 
1 confezione di nachos 





bollente se necessario]. 








Preparazione 


1. Tritate la cipolla e fatela appassire 


in una casseruola con un filo di olio e il 


peperoncino, a rondelle. Unite la carne, 
profumate con 1/2 cucchiaino di cumino e 
fate rosolare, mescolando ogni tanto. 


2. Aggiungete la polpa di pomodoro e i 
fagioli, ben scolati, e lasciate insaporire per 
un paio di minuti. Bagnate con 1/2 bicchiere 


di acqua calda e portate a bollore. Coprite 


con un coperchio e fate cuocere per circa 1 
ora a fuoco dolce (aggiungendo altra acqua 


I 
4a "ri 
Nina 





a del termine, 


regolate di sale e perdi eli 

Una volta a cottura, levate fl 
guarnite con un po’ di panna “ai 
acida e di cipolla rossa, tritata 









grossolanamente, portate in tavola 
e servite, accompagnando il chili 

con i nachos, e altra panna acida e cipolla 
tritata, a parte. 





CLASSICA NELL'IMPASTO, SOFFICE, 
DIGERIBILE E BEN ALVEOLATO, E 
NELLA FORMA, RIGOROSAMENTE 
ROTONDA, MA CREATIVA NELLE 
FARCITURE: DI STAGIONE 


E ASSOLUTAMENTE GOURMET. 
ECCO LA PIZZA SECONDO 
IL GURU DELL'ARTE BIANCA 


a cura della redazione; ricette di ANTONINO ESPOSITO 
foto e styling di ROBERTO RUSSO 








Ingredienti (per 1 pizza) 


1 panetto di pizza 

da circa 250 g 

50 g di fiordilatte 

1 melagrana 

50 g di yogurt bianco greco 


olio extravergine di oliva 


Preparazione 


Stendete il panetto di 
pizza con i polpastrelli, in 
forma rotonda, a uno spessore 
di circa 1 cm. Irrorate con un 
filo di olio, trasferite in una 
teglia e infornate alla massima 


temperatura (per i forni 
casalinghi circa 250 °C). 


Appena l'impasto 
inizierà a prendere corpo, 
levate la pizza, distribuite 
sopra il fiordilatte, a dadini, e 
infornate nuovamente. Intanto 
tagliate a metà la melagrana 
e sgranatela ricavando i 
chicchi. Lavorate lo yogurt 
greco e raccoglietelo in un sac 
à poche. 


A cottura ultimata, 
sfornate la pizza, completate 
con i semi della melagrana, 
decorate con delle strisce di 
yogurt greco e servite. 


ILS 


Lal 


LI 





Ingredienti (per 1 pizza) 


1 panetto di pizza da circa 250 g 
70 g di fiordilatte 

50 g di gorgonzola 

qualche acino di uva (bianca e nera) 
gherigli di noce 

olio extravergine di oliva 


Preparazione 


Stendete il panetto di pizza con i polpastrelli, 
in forma rotonda, a uno spessore di circa 1 cm. 
Irrorate con un filo di olio, trasferite in una teglia 
e infornate alla massima temperatura (per i forni 


casalinghi circa 250 °C). 


Appena l'impasto inizierà a prendere corpo, 
levate la pizza, distribuite sopra il fiordilatte, 
a dadini, e infornate nuovamente. A cottura 
ultimata, sfornate la pizza e completate con gli 
acini di uva, lavati e tagliati a metà, i gherigli di 
noce e il gorgonzola a fettine. Tagliatela a spicchi, 
trasferiteli in un piatto da portata e servite. 


° 








Ingredienti (per 1 pizza) 


1 panetto di pizza da circa 250 g 
60 g di fiordilatte 

1 finocchio; 1 arancia 

olio extravergine di oliva; pepe 


Preparazione 


Mondate il finocchio e lavatelo per 
bene, quindi tagliatelo a spicchi sottili 
con una mandolina e conditeli con il 
succo dell’arancia. Stendete il panetto di 
pizza con i polpastrelli, in forma rotonda, 
a uno spessore di circa 1 cm. Irrorate con 





un filo di olio, trasferite in una teglia e 


infornate alla massima temperatura (per i 


forni casalinghi circa 250 °C). 


Appena l'impasto inizierà a 
prendere corpo, levate la pizza, 
distribuite sopra il fiordilatte, a dadini, e 
infornate nuovamente. 


A cottura ultimata, sfornate la pizza 
e completate con gli spicchi di finocchio. 
Profumate con una macinata di pepe e 
la scorza dell’arancia, fatta a julienne, 
e servite. 


CA - impasto base 


Ingredienti (per 10 pizze) 


1,7 kg di farina 0 (260 W) 

1 | di acqua 

1 cucchiaio di sugna paesana 
(o 1 patata piccola già lessata) 
50 g di sale 

3 g di lievito di birra 

10 g di zucchero 


Preparazione 


1. Inuna ciotola stemperate il 
lievito nell'acqua, quindi unite lo 
zucchero e fate sciogliere; aggiungete 
un quarto di farina, mescolate, unite 

il sale e lavorate l'impasto molto 
energicamente per pochi secondi. 
Incorporate un altro quarto di farina e 
poi la sugna. 


2. Aggiungete la farina restante, 
poca alla volta, e proseguite ad 
amalgamare finché il composto non 
si staccherà dalle pareti della ciotola. 
Trasferitelo su un piano di lavoro e 
lavoratelo delicatamente facendo delle 
pieghe. Formate un panetto, copritelo 
con la ciotola e fate riposare per 
circa 15 minuti. Riprendete l'impasto, 
lavoratelo per 10 secondi e ripetete 
questa operazione altre tre volte. 


ni PRI Ce SaR IN ee SRL (e Rete (e)l) 
coprite con un foglio di pellicola 
trasparente e mettete in frigorifero per 
un tempo che vada da un minimo di 
10 ore a un massimo di 24. Togliete 
poi l'impasto dal frigo e tenetelo per 
30 minuti a temperatura ambiente. 
Dividetelo in panetti da circa 250 g, 
metteteli in un cassetto, distanziati 2 
cm l'uno dall'altro, chiudete con un 
coperchio e lasciate lievitare fino al 
raddoppio del volume iniziale. 
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‘cAPUTO” 


1924 


Il mulino di Napoli 





PER L'IMPASTO: 

FARINA AMERICANA 500 g 
UOVA 1 

LATTE 150 ml 

BURRO 50 g 

LIEVITO DI BIRRA 10 g 
ZUCCHERO 80 g 

SALE 1 pizzico 


PER LA CREMA PASTICCIERA 
UOVA 1 

ZUCCHERO 100 g 

LATTE 500 ml 

FARINA 00 120 g 

VANILLINA un pizzico 


PER FARCIRE 
AMARENE SCIROPPATE q.b. 


GRANELLA DI ZUCCHERO q.b. 


Casa fondata nel 1919, Pelosi rappresenta una delle più importanti realtà pasticcere presenti in Cam- 


i pania. Famosa per la * Polacca”, dolce simbolo della cultura gastronomica aversana a base di crema 


e amarena, prodotta sia nella versione da colazione sia nel formato torta. Fu proprio un trisavolo della 


. famiglia Pelosi, di origine pugliese, a riprodurre agli inizi del ‘900 una versione nuova del pasticciotto 


leccese sostituendo la pasta frolla, tipica del dolce pugliese, con una particolare pasta brioche, ma la- 
sciando intatto il contenuto di crema pasticcera e amarena; si volle poi dare a questo dolce il nome di 
polacca o polacchina in onore dei tanti operai attivi nelle numerose fabbriche di calzature, già presenti 
ad Aversa agli inizi del ‘900, che ogni mattina deliziavano il loro palato con una dolce polacca della pa- 
sticceria Pelosi. Altro dolce tipico della tradizione Aversana e ben più antico della blasonata polacca è 


. la Pietra di San Girolamo, di cui la famiglia Pelosi custodisce gelosamente l'antica ricetta; dolce a base 


di acqua, zucchero, mandorle e cacao dalla forma granulosa e dal colore scuro ma dal sapore intenso; 
il dolce ha chiare origini monastiche; furono, infatti, le clarisse del monastero di San Girolamo di Aversa 
a produrlo per la prima volta in onore del Santo, a cui si attribuisce la traduzione dall'ebraico antico al 


| latino del Vecchio Testamento [Vulgata) fatta su di una pietra vulcanica dentro una grotta 


All'interno degli storici locali dell'antico Convento di San Fran- 
cesco d'Assisi nella centralissima Via Roma di Aversa, nel 
1919 nasceva la Pasticceria di Don Giuseppe Pelosi. 
L'arte pasticcera era stata tramandata a Don Gi- 
useppe da un suo zio detto “u' zi' papà” che 
aveva scelto di vivere e lavorare nella cit- 
tadina campana. Per più di cinquant'an- 
ni, a portare avanti la tradizione di Don 
Giuseppe è stato il figlio Don Felice av- 
valendosi del sostegno della moglie Sil- 
via e della collaborazione di Don Mario 
in pasticceria e Don Alberto per il caffè. 
Oggi l'eredità di Don Felice è stata rac- 
colta dai figli Giuseppe e Guido che han- 
no scelto di investire nell'attività di famiglia, 
ampliandola con l'apertura di 2 nuovi punti: un 
bar-pasticceria con annesso laboratorio a Teverola; e 
ad Aversa, in Piazza Trieste e Trento di fronte al Tri- 
bunale Napoli Nord, “La Polaccheria” dove, oltre la 
tipica colazione aversana con Polacca e caffè, si può 
fare una breve sosta a pranzo per degustare le prel- | 
ibatezze dello chef Raffaele Monsurrò. Il rispetto per 
la tradizione e l’attività familiare, la lavorazione arti- 
gianale tramandata da generazione in generazione, 
la cura per il cliente e la continua ricerca di materie 
prime di qualità, rappresentano elementi distintivi e 
caratteristici, che rendono la produzione dolciaria e la 
preparazione del caffè un rito che, per tutti i cittadini 
dell'agro aversano, quotidianamente si rinnova. 
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“ >La Polaccheria ù 


PRLAISI 1909 


E adesso due indirizzi assolutamente tradizionali della pasticceria campana 
Cuori di Sfogliatella è a Napoli in Corso Novara 1 /E/F tel 081 285685 e Piazza Garibaldi 93/94 tel 081202469 


www.cuoridisfogliatella.it 


Dal 1987 Antonio Ferrieri produce e distribuisce il meglio della tradizione pasticciera napoletana sia dolce che salata. Il brand Cuori 
di Sfogliatella è all'avanguardia nel brevettare nuovi prodotti che consentono un'evoluzione della classica sfogliatella napoletana con 
oltre 30 gusti differenti. La ricerca dei laboratori di Cuori di Sfogliatella non si ferma, dopo il conseguimento del Guinness dei primati 
per la sfogliatella più grande del Mondo, l'ideazione delle sfogliatelle salate, della Vesuviella, la sfogliatella a forma di Vesuvio, e della 


Borbonica, la sfogliatella che racchiude un ripieno di ricotta e babà, la sfogliatella gelato, ora è la volta de La Fritta. 


La pasticceria Gabbiano a Pompei (Via Lepanto, 153) 


C'è quella classica e la moderna. Sul tema pastiera Salvatore Gabbiano non fa mancare nulla ai clienti che si recano presso la sua par- 
ticceraia Dulcis in Pompei” di via Lepanto. La prima segue i canoni tradizionali della pastiera. L'altra è una torta alla base si trova una 
frolla croccante sbriciolata, al centro una mouse di grano e ricotta e un cremoso di fiore d'arancio. Sopra dei rombi di pasta folle cje 
riportano lo stilema della pastiera. Certo di modifiche ne ha avute nei secoli questo dolce pasquale, nel Cinquecento nella casa napole- 
tane si preparava con i capellini, una pasta sottilissima, a volte del giorno prima. Da qui il nome, A Pasta' r' aiere’ la pasta di ieri, per poi 


trasformarsi in pastiera. 
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Ingredienti (per 6 bicchierini) 
400 g di verza 


6 fette di pancetta affumicata 
200 g di farina di mais 

per polenta istantanea 

350 ml di latte 

25 g di burro 

1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


Pulite la verza e lavate accuratamente 
le foglie. Tagliatele a listerelle e fatele stufare 
in una casseruola con l'aglio schiacciato, un 
filo di olio, poca acqua e un pizzico di sale e 
di pepe. Quando la verza sarà morbida e il 
fondo asciutto, spegnete e tenete da parte. 


Fate scaldare una padella antiaderente 
sul fuoco, quindi disponete le fette di pancetta 
e fatele cuocere su entrambi i lati finché non 
saranno ben croccanti. Scolatele e fatele 


raffreddare su carta assorbente da cucina. 


Portate a bollore circa 1 | di acqua 
salata, quindi versate a pioggia la farina di 
mais e fate cuocere seguendo le istruzioni 
riportate sulla confezione. Spegnete e 
poi incorporate il latte caldo e infine il 
burro. Distribuite la polenta nei bicchierini 
e completate con la verza e la pancetta 
croccante. Profumate con una macinata di 
pepe e servite. 
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Ingredienti (per 6 ministrudel) 


320 g di verza 

2 rettangoli di pasta sfoglia da 200 g l'uno 
1 scalogno; 1 mela renetta 

6 fette di speck; 1 uovo 

semi di papavero 

olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Pulite la verza, lavate accuratamente 
le foglie e tagliatele a listerelle sottili; 
pelate lo scalogno, tritatelo e fatelo 
appassire in una padella con un filo 

di olio; unite la verza, bagnate con un 
goccino di acqua e fate stufare a fiamma 
media per una decina di minuti. 


2. Sbucciate la mela, privatela del 
torsolo e tagliatela a dadini. Unite la mela 
alla verza e fate cuocere ancora per un 
paio di minuti, quindi spegnete e lasciate 
raffreddare. Regolate di sale. 


3. Stendete i rettangoli di sfoglia e 
tagliatene ciascuno in 3 parti. Disponete 
una fettina di speck al centro di ogni 
rettangolo e distribuite sopra un po' di 
verza; ripiegate i bordi lunghi verso il 
centro e poi arrotolate. 


&. Trasferite i ministrudel in una teglia, 
foderata con carta forno, con la chiusura 
verso il basso. Spennellateli con l'uovo 
sbattuto, praticate delle incisioni in 
superficie e poi cospargeteli con i semi 
di papavero. Infornate a 200 °C e fate 
cuocere per circa 20 minuti o comunque 
fino a doratura. Sfornate, lasciate 
intiepidire e infine servite. 


YPAUNAM CON VEVZA 
laleggio CNOCL 





Ingredienti (per 4 persone] 


300 g di verza 

400 g di tagliatelle fresche all'uovo 
250 g di taleggio 

50 g di gherigli di noce 

1 spicchio di aglio 

parmigiano grattugiato 

burro 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Pulite la verza, lavate accuratamente 
le foglie e tagliatele a listerelle sottili; 
fatele cuocere in una casseruola con 

una noce di burro, lo spicchio di aglio 
schiacciato, un pizzico di sale e, se 
necessario, un goccino di acqua. Quando 
la verza sarà morbida, spegnete il fuoco, 
eliminate l'aglio e lasciate raffreddare. 


2. Lessate le tagliatelle in abbondante 
acqua leggermente salata. Trasferite 

il taleggio in una ciotola capiente e 
lavoratelo con un cucchiaio, aggiungendo 
poca acqua di cottura della pasta per 
ammorbidirlo. Scolate le tagliatelle al 
dente, versatele nella ciotola e mescolate 
per bene. Unite la verza e le noci, tritate 
grossolanamente, e amalgamate il tutto. 


3. Aiutandovi con delle pinze e un 
mestolo, formate dei nidi di tagliatelle e 
sistemateli in 4 cocotte, ben imburrate. 
Spolverizzate con il parmigiano e 
infornate a 200 °C per circa 10 minuti, 
o comunque fino a doratura. Sfornate le 
cocotte, profumate con una macinata di 
pepe e servitele ben calde. 


Minestra di VEVZA 


o 
CIZO eoeci con limoni 
_ 0 

(20 CONSCYUVUA 





Ingredienti (per 4 persone] 


800 g di verza 

200 g di orzo perlato 

250 g di ceci già lessati 

1 cipolla bionda 

1 foglia di alloro 

20 g di scorza di limone in conserva 
1 | di brodo vegetale caldo 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Pulite la verza, lavate accuratamente 
le foglie e tagliatele a listerelle. Sbucciate 
la cipolla, tritatela finemente e fatela 
rosolare in una casseruola con un filo di 
olio e la foglia di alloro. Unite la verza e 
fatela rosolare per qualche minuto. 


2. Sciacquate la scorza di limone in 
conserva, tritatela e unitela alla verza. 
Aggiungete anche l'orzo, coprite con il 
brodo vegetale e portate a ebollizione, 
quindi fate cuocere a fiamma dolce per 
circa 20 minuti. Regolate di sale. 


3. Trascorso questo tempo, aggiungete 
i ceci, lessati e ben scolati, e proseguite 
la cottura per altri 5 minuti. Spegnete, 
distribuite la minestra nelle fondine 
individuali, profumate con una macinata 
di pepe e servite. 
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Ingredienti Preparazione 
(per 6-8 persone) 


Lavate accuratamente le foglie di verza e di pomodoro, salate, pepate e fate cuocere per 
8 foglie di verza lessatele in acqua salata per 1 minuto, quindi una decina di minuti a fiamma dolce. 
800 g di stoccafisso scolatele, fatele raffreddare in una ciotola 
400 g di salsa con acqua e ghiaccio e poi sistematele su un Private le foglie di verza della parte più 
di pomodoro canovaccio pulito per farle asciugare. coriacea e distribuite sopra lo stoccafisso 
1 cipolla cotto; ripiegate i bordi verso l'interno e poi 
1 cucchiaio di uvetta Fate cuocere lo stoccafisso nella stessa arrotolate. Chiudete gli involtini ottenuti con 
1 cucchiaio di pinoli acqua della verza per circa 10 minuti, dello spago da cucina e trasferiteli nella 
già pelati quindi scolate il pesce, lasciatelo intiepidire casseruola con il sugo. Aggiungete i pinoli e 
olio extravergine di oliva ed eliminate la pelle e le spine. Sbucciate la l'uvetta, ammollata in acqua e ben strizzata, e 
sale e pepe cipolla, tritatela finemente e fatela rosolare in lasciate cuocere per altri 10 minuti a fiamma 


a 
una casseruola con un filo direlio; unite la sala —bassa. Impiattate e servite. 








Ingredienti 
(per 6 persone) 


6-8 foglie di verza 

1 kg di arista di maiale 
100 g di prosciutto 
crudo 

1 cipolla bianca 
[e}{eela](S\(=Ne [Ml oJcole(o) 
vegetale 

olio extravergine 

di oliva 


gl (Stelo [Co VAT0]01 


Lavate accuratamente le foglie di verza e 
lessatele in acqua salata per 1 minuto, quindi 
scolatele, fatele raffreddare in una ciotola 
con acqua e ghiaccio e poi sistematele su un 
canovaccio pulito per farle asciugare. Sbucciate 
la cipolla, affettatela sottilmente e fatela stufare 
in una padella con un filo di olio e un pizzico di 
sale finché non diventa morbida e leggermente 
caramellata. Spegnete e fate raffreddare. 


Sistemate le fette di prosciutto su un foglio 
di carta forno, sovrapponendole tra di loro 
in modo da formare un rettangolo. Distribuite 


fette e servite. 


sopra la cipolla, adagiate l’arista e, aiutandovi 
con la carta forno, arrotolate. 


Formate un rettangolo con le foglie 
di verza, private della parte più coriacea, 
fasciate l'arrosto e chiudetelo utilizzando dello 
spago da cucina. Sistemate l'arrosto in una 
pirofila oliata, spennellatelo con un altro filo 
di olio e aggiungete il brodo caldo. Infornate 
a 180 °C e fate cuocere per circa 70 minuti, 
verificando di tanto in tanto che il fondo sia 
sempre umido. Sfornate l'arrosto, tagliate a 








la 


ESCATO DEL MESE 


ID PESCE POVERO A 
ICE SINST ara 
“GOURMET. IL PESCE SPATOLA 
SÌ PRESTA A DIVERSE 
PREPARAZIONI, DA QUELLE 
GLASSICHE “ALLE, PIÙ RAFFINATE, 
E SI PRENDE FINALMENTE 
LA/SUA RIVINCITA 


tuta della redazione; testi di ALESSANDRA IANNELLO; 

i SSLIENO I MARCO GIULIANO (chef del ristorante Settecento 
Cel ARTT, TIPO Siracusa) 

foto e styling di VIRGINIA REPETTO 


Conosciuta anche come pesce sciabola o pesce bandiera, 
la spatola è diffusa prevalentemente nella zona occidentale 
del Mar Mediterraneo dove vive tra i 100 e i 400 metri 

di profondità, soprattutto su fondali fangosi. È un pesce 
dall'aspetto singolare con un muso allungato, un corpo 
schiacciato ai lati e una lunghezza che può variare e 
raggiungere anche i 200 cm con un peso di 8-10 kg. La sua 
pelle è di colore argento vivo. La carne è soda e bianca con 
la caratteristica che, nella fase di sfilettatura, si stacca molto 
facilmente dalla lisca. Pesce povero e poco considerato fino 
a qualche tempo fa, quando veniva addirittura rigettato in 
mare per il suo aspetto esteriore poco gradevole e perché 
difficile da commercializzare. Oggi rivalutato, inizia a 


730 





essere utilizzato sempre di più in cucina grazie al suo sapore 
delicato e alla sua versatilità. La pesca di questa specie viene 
effettuata con reti a strascico o con palangari; quest'ultimo 
metodo è molto diffuso nello Stretto di Messina, che vanta 
una lunghissima tradizione di pesca del pesce spatola. Lo 

si trova tutto l'anno in pescheria e, a secondo del periodo, 

il suo prezzo può oscillare dai 12 ai 18 euro al kg. La 
freschezza del pesce la si può constatare dal colore vivo della 
pelle e dell'occhio, oltre che dalla compattezza delle carni. 
Appartenente alla grande famiglia del pesce azzurro, ha 
ottime proprietà nutritive: è un pesce magro, ricco di proteine 
e Omega 3, potassio e fosforo; l'apporto calorico è di 102 
kcal (per 100 g) con il 16,2% di proteine e il 2,4% di grassi. 






Wi ancini di Spatela e  zuechine 


Genza va) Su fonduta di tma persa 


Ingredienti (per 4 persone) 


300 g di filetti di spatola 
già puliti 

400 g di zucchine 

50 g di burro; 2 carote 
1 costa di sedano 
1 cipolla bi 
2 uova 
pangrattato 
vino bianco 

olio di semi di girasole 





olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


per la fonduta 
100 g di tuma persa 
(in alternativa parmigiano) 


50 g di latte 


» 


Preparazione 


1. Lavate le zucchine, 
spuntatele e grattugiatele a 
julienne; raccoglietele in un 
colapasta, cospargetele con 
un pizzico di sale e lasciatele 
spurgare. Pulite le carote, la 
cipolla e la costa di sedano 
e tagliateli a cubetti; fate 
scaldare un filo di olio in una 
padella, aggiungete il trito di 
odori e fate rosolareiper bene. 


2. Disponete i filetti di 
spatola, tagliati a cubetti, e 
fateli dorare. Bagnate con il 
vino e lasciate sfumare, quindi 
salate, pepate e fate cuocere 
per 15 minuti. Spegnete e 
fate raffreddare, aggiungete 
le zucchine e il burro fuso 


e amalgamate per bene. 
Trasferite in frigorifero e fate 
riposare per 2 ore. 


3. Formate degli arancini 

e poi passateli nelle uova, 
precedentemente sbattute, e 
poi nel pangrattato. Friggeteli 
in olio di semi bollente (a 

170 °C), quindi scolateli 

e fateli asciugare su carta 
assorbente da cucina. Per la 
fonduta: grattugiate la tuma 

e raccoglietela in una ciotola 
con il latte; mettete sul fuoco e 
fate sciogliere a bagnomaria 
fino a ottenere una consistenza 
cremosa. Versate la fonduta 
nei piatti individuali, adagiate 
sopra un arancino e servite. 











> 


Millefiglie di Spatela e Zucca - 
ML CVEMA di patate al cappere 
(bag. 140) 
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IL PESCATO DEL MESE 


QBernetie agli Ynaci 


cla chatate 
tl turn sla 





Ingredienti (per 4 persone) 


per la sfoglia 
500 g di semola di grano duro 
3 uova 


50 g di acqua 





per il ripieno 

500 g di filetti di spatola già puliti 
200 g di patate 

1 costa di sedano; 1 cipolla 

1 spicchio di aglio 

50 g di parmigiano 

1 rametto di origano 

vino bianco 

olio extravergine di oliva 

sale; pepe nero e rosso 


per la salsa 

100 g di burro 
salvia secca 
mandorle tostate 


Preparazione 


1. Per la sfoglia: disponete la semola a 
fontana, quindi unite al centro le uova, 
l'acqua e gli spinaci frullati e impastate 
per bene fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. Formate una palla, 
avvolgetela nella pellicola trasparente e 
lasciate riposare per 30 minuti. 


2. Per il ripieno: mondate tutte le 
verdure e tagliatele a cubetti piccoli; 
trasferiteli in una casseruola con un filo 
di olio e lasciate soffriggere, quindi 
disponete i filetti di spatola, tagliati 
anch'essi a cubetti, e sfumate con un 
goccio di vino bianco. Salate, profumate 


con i due pepi e le foglie di origano e 
fate cuocere per 30 minuti. Spegnete, 
aggiungete il parmigiano e frullate il tutto 
in un mixer da cucina fino a ottenere una 
consistenza cremosa. 


3. Trascorso il tempo di riposo, 
stendete la pasta in una sfoglia sottile e 
ricavate tanti quadrati da 10 cm di lato. 
Distribuite al centro un po’ di ripieno e 
chiudete i quattro angoli fino a ottenere 
una sorta di fagottino. Lessate la pasta in 
acqua bollente e leggermente salata per 
4 minuti. 


4. Intanto fate sciogliere in una padella 
antiaderente il burro e poi aggiungete 

la salvia e un po’ di acqua di cottura. 
Scolate le berrette, versatele in padella 

e fate saltare il tutto su fiamma vivace. 
Impiattate, cospargete con le mandorle 
tostate, tritate, e servite. 


Millefoglie di Spatela 
CCA Ml CHEMA 
d prat al cappere 





Ingredienti (per 4 persone) 


400 g di filetti di spatola già puliti 
500 g di zucca 

4 uova 

100 g di ragusano grattugiato 
(in alternativa parmigiano) 

1 ciuffo di prezzemolo 

farina di riso 

pangrattato 

burro 

olio di semi di girasole 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


per la crema di patate al cappero 
400 g di patate; 60 g di latte 

60 g di panna fresca 

5 g di sale 

30 g di burro 

15 g di ragusano grattugiato 

1 manciata di capperi dissalati 


Preparazione 


1. Pulite la zucca e tagliatela a fettine. 
Panatela nella farina di riso e friggetela 
in una padella con abbondante olio 

di semi. Una volta a cottura, scolatela, 
lasciatela raffreddare su carta assorbente 
da cucina e salatela. 


2. Per la crema: lessate le patate 

in acqua bollente, quindi scolatele e 
lasciatele raffreddare; sbucciatele, 
schiacciatele per bene e tenetele da 
parte. Condite i filetti di pesce con un 
pizzico di sale e di pepe. Imburrate una 
teglia e poi cospargetela con un po’ di 
pangrattato. 


3. Componete le millefoglie: adagiate 
prima le fettine di zucca, spennellate 
con le uova sbattute e poi sovrapponete 
i filetti di spatola con la pelle rivolta 

in alto; spennellate con altre uova e 
cospargete con il ragusano grattugiato 
e il prezzemolo tritato. Coprite con le 
fettine di zucca e proseguite in questo 
modo fino a ottenere 3 strati in tutto, 
terminando con i filetti di pesce. 


4. Spennellate con l'uovo, cospargete 
con il ragusano e il pangrattato e 
infornate a 170 °C per circa 15 minuti. 
Sfornate e tenete da parte. Intanto in 

un pentolino fate scaldare il latte con la 
panna, le patate e il sale mescolando il 
tutto con una frusta fino a ottenere una 
consistenza cremosa. Versate il composto 
in un frullatore, aggiungete i capperi, 
tritati finemente, il burro e il ragusano ed 
emulsionate perfettamente. 


5. Versate la crema di patate nei 
piatti individuali e disponete sopra la 
millefoglie di spatola e zucca. Ultimate 
con un filo di olio a crudo e servite. 
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P PANE E... 


BREAKING DREAD 


GIOVANNI GANDINO “ROMPE” CON LA TRADIZIONE E REALIZZA DUE PANI ORIGINALI NEL 
GUSTO E NELLA FORMA. DA ABBINARE AGLI INGREDIENTI PIU GIUSTI, GRAZIE AI CONSIGLI 
DEL MAESTRO, SONO PERFETTI PER COLAZIONI SALATE, BRUNCH E PRANZI SFIZIOSI 


a cura della redazione; ricette di GIOVANNI GANDINO - foto e styling di GIORGIA NOFRINI 





DA ABBINARE 
A UOVA 
AL TEGAMINO. 


1S2 





(provata E tII 
iimadino 


GIOVANNI GANDINO 

Maestro panificatore e docente di tecnica molitoria. Consulente di 
alcune importanti aziende dolciarie e molitorie, per le quali si occupa 
di “ricerca e sviluppo”, è inoltre socio e collaboratore dell'Antim 
(Associazione nazionale tecnici dell'industria molitoria). È stato 
recentemente protagonista di “Pane e...”, programma, targato Alice tv, 
dedicato all'arte della panificazione. 


| sal nl di pane 


agli Pinaci 
e parmigiano 
Ingredienti 


500 g di farina di grano tenero 
macinata a pietra (250 W) 

200 g di spinaci già puliti 

200 g di acqua 

10 g di lievito di birra fresco 
100 g di parmigiano grattugiato 
1 pizzico di noce moscata 

40 g di olio extravergine di oliva 


12 g di sale 


Preparazione 


1. Lessate gli spinaci in acqua 
bollente, quindi scolateli e fateli 
raffreddare per bene; raccoglieteli 
in un mixer da cucina e frullateli 
fino a ottenere una crema 
omogenea ma non troppo liquida. 


2. Disponete la farina a 
fontana, unite al centro il lievito 
di birra sbriciolato e iniziate a 
impastare; incorporate l’acqua 
ben fredda, l'olio, il sale, il 
parmigiano, la noce moscata 
e infine la purea di spinaci e 
proseguite a lavorare fino a 
ottenere un impasto morbido, 
liscio ed elastico. Formate una 
palla, copritela e lasciatela 
riposare per circa 40 minuti. 


3. Trascorso questo tempo, 
ricavate dei piccoli cilindri da 3 
cm di diametro e poi chiudeteli 
formando delle ciambelle. 
Trasferitele in una teglia, foderata 
con carta forno, coprite e fate 
lievitare per circa un'ora. Infornate 
a 200 °C e fate cuocere per 

circa 20 minuti, quindi sfornate e 
lasciate raffreddare completamente 
prima di servire. 
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PIAGNGE SE... 


Ingredienti 


400 g di farina di grano tenero macinata 
a pietra (250 W) 

100 g di farina di castagne 

270 ml di acqua 

10 g di lievito di birra fresco 

12 g di sale 

5 g di malto 





Preparazione 


1. Miscelate le farine e disponetele a 
fontana, quindi unite al centro il lievito 
sbriciolato e il malto e iniziate a impastare 
versando gifadualmente l’acqua fredda. 
Aggiungete infine il sale e proseguite 

a lavorare fino a ottenere un impasto 
morbido, liscio ed elastico. Formate una 


palla, copritela e lasciatela riposare per 
circa 40 minuti. 


2.. Trascorso questo tempo, spezzate 
l'impasto e ricavate tante palline 
arrotolandole su se stesse. Sistematele 

in una teglia, foderata con carta forno, 
mettendole con la chiusura verso l’alto, e 
lasciate riposare per circa 50 minuti. 


3. Girate le palline di impasto, 
allungandole leggermente, e infornate 
a 230 °C per circa 20 minuti. A cottura 
ultimata, sfornate e lasciate raffreddare 
completamente prima di servire. 











A 
AIA OUTILE È DILETTEVOLE 


TUTTI GLI STRUMENTI 
PER PULIRE, AFFETTARE E 
CUOCERE | PREZIOSI DONI 
CHE L'AUTUNNO CI OFFRE 


di EMANUELA BIANCONI 


1. Per cuocere di Opinel composto da 4 





castagne coltello e forchetta di 
e marroni servizio. Prezzo: 39 euro. 
con grande 
semplicità, 5. Per incidere le 
pentola fornetto castagne, Victorinox ha / 
di Stockli, marchio pensato a un apposito i 
distribuito da coltello: il manico è 
Schoenhuber. In in legno di bubinga 
acciaio smaltato, è e la lama in acciaio. 
ideale per cuocere Distribuito da Kunzi. 
anche delle ottime Prezzo: 17,30 euro. 
patate al cartoccio. 
Prezzo: 144 euro. 6. Pratico e dal design 
elegante, Sfrido è il 
2. La struttura in noce e la pelapatate in acciaio 
lama liscia in acciaio inox inossidabile microfuso 
rendono l’affettatartufi di a finitura lucida di Alessi. 
Ekko Design uno strumento Prezzo: 26 euro. 
indispensabile per gli amanti velocemente e senza sforzo, 
del pregiato prodotto. 7. In ghisa, questa pentola, ie buccia dell'amato (AA 
Distribuito da Kunzi. denominata Forno olandese, è Licazan 7 40.6uro; 
Prezzo: 32,20 euro. ideale per cuocere le patate a 
o fuoco lento, regalando 9. Per affettare finemente il 
3. Con manico in rovere quel fantastico prezioso fungo, tagliatartufi, 
e lama in acciaio inox, il aroma WR E 


e base in legno di acacia, 


a ET di Ad Hoc. Distribuito da 
Schoenhuber. 
Prezzo: 31 euro. 

coltello di Opinel è pensato tipico della cottura “al 

appositamente per pulire e camino”. Di Lodge, distribuito 10. Un'idea regalo 

tagliare i funghi. da Kinzi. pensata per chi va a 

Prezzo: 22 euro. Prezzo: 145,90 euro. funghi: set per la raccolta 
di Sagaform, marchio 

4. In legno di faggio e lama in 8. Il taglia castagne di distribuito da Schoenhuber. 


acciaio inox, set da formaggio Tescoma consente di incidere, Prezzo: 41 euro. 











A 
IR e 


TRE PIATTI SEMPLICI 

DA PREPARARE, 
GIOCATI SUL PERFETTO 
ABBINAMENTO 

TRA PESCATO 

E INGREDIENTI 

DI STAGIONE, PER 

UN SORPRENDENTE 
MENU DI MARE 
NOVEMBRINO 


a cura della redazione 

ricette di Serenella Nalli (ristorante 
“A Casa di Sere”, Sabaudia, Latina) 
foto e styling di AMBRA ORAZI 


Ospite dei programmi 
“Casa Alice Insieme” 
e “Cuochi e dintorni”, 
Serenella è la nostra 
specialista della cucina 
i mare. Chef con 
esperienza trentennale, 
è proprietaria del 
ristorante “A Casa di 
Sere”, rinomato locale 
del litorale laziale. Qui 
propone una cucina di 
mare semplice e legata 
ai prodotti del territorio 
elio pontino, 


ma eseguita con 
competenza e grande 
creatività. 
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crema di scarola VADA 
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MARE NOSTRUM 


‘i di pasta fille 
con mousse di orata 
emandonte tobtate 

al pecorino VOMANO 
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Ingredienti (per 4 persone) 


1 orata di mare da circa 800 g 

4 fogli di pasta fillo; 800 ml di latte 

1 rametto di timo al limone; 100 g di 
mandorle a scaglie; 40 g di pecorino 
romano grattugiato; olio extravergine 
di oliva; sale e pepe rosa 


Preparazione 


1. Pulite l’orata e poi sfilettatela; portate 
a ebollizione il latte con il timo in una 
pentola, quindi aggiungete i filetti di 


pesce e fateli cuocere per circa 12 minuti. 


Scolateli e teneteli da parte. 


2. Sistemate i fogli di pasta fillo su 

un piano di lavoro e ricavate tanti 
quadrati. Spennellateli con un filo di 
olio e disponeteli sopra alle ciotoline da 
forno, messe al rovescio, formando più 
strati. Infornate a 180 °C e fate cuocere 
per circa 10 minuti. Sfornate e fate 
raffreddare. 


3. Raccogliete i filetti di orata in un 
mixer da cucina, aggiungete 2 cucchiai 
di mandorle, un filo di olio e un pizzico 
di sale e di pepe e frullate fino a ottenere 
una crema omogenea. In una padella 
antiaderente versate le mandorle restanti, 
cospargete con il pecorino e fate tostare 
su fiamma dolce. 


&» Raccogliete la mousse in un sac 

à poche e distribuitela all’interno dei 
cestini di pasta fillo. Spolverizzate con le 
mandorle tostate e servite. 


Srnnarelli 

CON VOI egole POrCIN 
crema di Scarola 

e pinoli COMali 


a uBBEnERE 








Ingredienti (per 4 persone) 


700 g di tonnarelli all'uovo 

400 g di vongole già spurgate 

4 porcini medi 

qualche foglia di scarola già lessata 
30 g di pinoli tostati 

2 piccoli peperoncini 

1 ciuffo di prezzemolo 

2 spicchi di aglio; vino bianco 

olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Sciacquate accuratamente le 
vongole e fatele aprire in una padella 
con un filo di olio e 1 spicchio di aglio 
su fiamma vivace. Una volta aperte, 
spegnete, sgusciate le vongole e filtrate il 
fondo di cottura. 


2. Mondate i porcini, puliteli con un 
panno umido e tagliateli a lamelle. Fate 
rosolare l'aglio restante in una padella 
con un filo di olio e 1 peperoncino, 
aggiungete i funghi, salate e fate trifolare 
per qualche minuto. Bagnate con un 
goccio di vino bianco, lasciate sfumare e 
portate a cottura. 


3. A cottura ultimata, aggiungete 

le vongole e il loro fondo di cottura e 
tenete da parte. Fate scaldare un filo di 
olio in una padella con il peperoncino 
restante, aggiungete la scarola, salate 
e lasciate insaporire per una decina 

di minuti. Raccoglietela in un mixer da 
cucina e frullate fino a ottenere una 
crema omogenea. 


4 Lessate la pasta in acqua bollente e 
leggermente salata, quindi scolatela al 
dente, versatela in padella con i funghi 
e le vongole e fate saltare su fiamma 
vivace. Spegnete e mantecate con un filo 
di olio e un po’ di prezzemolo tritato. 
Versate la crema di scarola nei piatti 
individuali, distribuite sopra la pasta, 
completate con i pinoli e servite. 


Rilti di soglicla 


CNECKO € limo? 00 
Ss. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


4 sogliole 

1 limone 

30 g di farina 

20 g di zenzero fresco 

1 ciuffo di prezzemolo 
olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Pulite le sogliole e poi sfilettatele. 
Passate i filetti ottenuti nella farina e 
teneteli da parte. Fate scaldare un filo di 
olio in una padella, disponete i filetti di 
pesce e fateli cuocere pochi minuti per 
lato, girandoli delicatamente e facendo 
attenzione a non romperli. 


2. Irrorate con il succo di limone, 

salate e pepate. Profumate con un po' di 
prezzemolo tritato e di zenzero, pelato 

e grattugiato, e padellate fino a ottenere 
una sorta di cremina. Distribuite nei piatti 
individuali, completate con la scorza di 
limone grattugiata e servite. 


MERANO 

Per un lungo weekend di piace- 
ri culinari, dall’8 al 12 novem- 
bre, affollate la città insieme a 
buongustai e produttori di vini 
provenienti da tutto il mondo: 
al Kurhaus è in corso il Wine- 
Festival! 
www.meranowinefestival.com 


CAVRASTO (TN) 

Il 9 e 10 novembre con la fe- 
sta della noce vi attendono due 
giorni di festa per le vie della 
cittadina trentina, dove gli anti- 
chi vòlti vengono trasformati in 
botteghe per tutti i prodotti del 
territorio. 

www.visitacomano.it 


CREMONA 

L'edizione del 2019 della Festa 
del Torrone si prepara ad esse- 
re all'insegna del genio e della 
creatività, nel segno di Leonar- 
do Da Vinci. Appuntamento da 
sabato 16 a domenica 24 no- 
vembre. 
www.festadeltorrone.com 





SISSA, POLESINE, ZIBELLO 

E ROCCABIANCA (PR) 

Una staffetta golosa è quella 
di November Porc, che nei 4 
weekend del mese fa entrare in 
scena il re della tavola: il maiale. 
Le location sono sempre i quattro 
paesi della bassa parmense, tra 
arrosticini, spiedini di carne, co- 
techino, stinco e culatello. 
www.novemberporc.it 


ASTI 

Con il profumato rito della ba- 
gna cauda non si scherza: si 
celebra tra assaggi in ristoranti 
stellati, trattorie di paese, vine- 
rie, cantine sociali, locali di ten- 
denza e di tradizione. Dal 22 


PUNTAMENTO A... 


DI NICOLE DI GIAMMATTEO 


al 24 novembre. 
www.facebook.com/bagna- 
caudaday 


BOLOGNA 

Dal 21 al 24 novembre vi atten- 
dono cinque giornate ricche di 
gusto: è il momento del Ciocco- 
show in piazza XX Settembre. 
Camminare per il centro storico 
della città sarà ancora più dolce! 
www.cioccoshow.it 


RIMINI 

Alle ormai consolidate Gluten 
Free Expo e Lactose Free Expo, 
si affiancano le new entry Expo 
Veg ed Ethnic Food Expo. L'ap- 
puntamento con prodotti bio e 
salutari da sabato 16 a martedì 
19 novembre. 
www.glutenfreeexpo.eu 


SAN MINIATO [PI) 

Per la Mostra Mercato Nazio- 
nale del Tartufo Bianco nelle 
piazze del centro si respira il 
profumo del tubero pregiato, e 
non mancano musica, spettaco- 
li, mercatini, e incontro. In pro- 
gramma il 9 e 10, il 16 e 17, e 
il 23 e 24 novembre. 
www.sanminiatopromozione.it 





ACQUALAGNA (PU) 

Alla 54a Fiera Nazionale del 
Tartufo Bianco in programma 
il 27 ottobre e nei giorni 1, 2, 
3, 9, 10 novembre sono tante 
le stelle Michelin, tra cooking 
show, esibizioni, sfide in cuci- 
na, spettacoli e degustazioni. 
www.acqualagna.com 


MONTEPULCIANO (SI) 

Il 9 e 10 novembre durante To- 
scana Gustando si assaporano 
le tipicità toscane e i prodotti di 
filiera corta della Valdichiana 


Senese. La regione protagoni- 
sta dell'edizione numero 10 è 
la Valle d'Aosta. 
www.facebook.com/Toscana- 
Gustando 





UMBRIA 

l’altra superstar di questo mese 
è l'olio. A questa prelibatezza 
è dedicata la manifestazione 
enogastronomica Frantoi Aper- 
ti, protagonista assoluta del no- 
vembre umbro. Nei vari borghi 
della regione si assaggia gra- 
tuitamente l'olio Dop Umbria 
appena franto su grigliate di 
carne, funghi arrosto, caccia- 
gione, zuppe di legumi, cereali 
e bruschette di ogni tipo. 
www.frantoiaperti.net/it 


GALLESE (VT) 

Grandi celebrazioni per l'olio e 
il vino, i due prodotti d’eccellen- 
za della Tuscia: tutti in provincia 
di Viterbo a metà novembre. 
www.comune.gallese.vt.it 


POLLUTRI (CH] 

Nella splendida cornice del 
centro storico abruzzese a fine 
novembre c'è Prosit! Polù Uthar: 
oltre all'assaggio di una sele- 
zione dei migliori vini prodotti 
dalle cantine locali, si viene ca- 
tapultati in un'atmosfera senza 
tempo tra figuranti in costume e 
degustazioni di ogni genere. 
www.facebook.com/poluuthar 


SCISCIANO (NA) 

Stand gastronomici, mostre di 
artigianato, spazi di spettacolo 
e di intrattenimento in provincia 
di Napoli per la sagra della 
pizzetta ‘e vino cuotto: si svol- 
ge in occasione della festa di S. 
Martino, l'11 novembre. 
www.comune.scisciano.na.it 


AGENDA 
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CONVERSANO (BA) 
Dal 15 al 17 novembre si sor- 
seggia il Novello sotto il Ca- 
stello in provincia di Bari: tra 
le degustazioni in programma 
anche primitivo, malvasia nera 
e negroamaro delle migliori 
cantine pugliesi. 
www.facebook.com/Novello- 
SottollCastello 
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ANGOLI (CZ) 

Il comune calabrese è giunto 
quest'anno alla sua 30a edi- 
zione della sagra della casta- 
gna... pronti per i festeggia- 
menti a tema “caldarroste”? 
Appuntamento al 2 novembre. 
www.facebook.com/angolicz 


RAGUSA 

Nel cuore del centro storico sici- 
liano per la Festa di San Marti- 
no, l'11 novembre, vi aspettano 
degustazioni di frittelle salate e 
dolci e di altre leccornie della 
tradizione, come crispelle, cas- 
satelle, cannoli. 
www.infopointragusa.it 





MILIS (OR) 

In Sardegna torna la più im- 
portante rassegna regionale 
dedicata all'assaggio di nuovi 
vini: ecco la sagra del vino No- 
vello, in programma il 9 e 10 
novembre. 
www.facebook.com/rassegna- 
vininovellimilis 
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GIE D'AUTUNNO 
SULLA COSTA DEGLI ETRUSCHI 
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UNO SCORCIO DI TOSCANA Relais IuuSe LE) SE di prodotti bio e 
RICCO DI FASCINO, TRA RESTI testimonianze della civiltà etrusc 


A. mix unico e suggestivo 
che si traduce nel.territorio-della osta degli Etruschi. Ci 


ARCHEOLOGICI DI EPOCA ETRUSCA, troviamo nel. tratto della costa toscana della provincia di 
TRATTORIE BUCOLICHE E VINO E Livorno che va da Castiglioncello a Piombino, perfetta 
OLIO EXTRAVERGINE D'ECCELLENZA — per un'esplorazione a piedi o in bicicletta in autunno o 


di NICOLE DI GIAMMATTEO - foto di NICOLETTA VALDISTENO primavera. Si parte dal comune di Collesalvetti, con tappa 
all’Oasi della Contessa per ammirare le molte specie di 


segue a pag.154 


i 


(ox 


PAPPARDELLE AL CINGHIALE 


Ingredienti (per 5 persone] 

400 g di cinghiale; 500 g di pappardelle 
300 ml di pomodoro passato o polpa 
di pomodoro; 1/2 | di buon vino rosso 
1/2 carota; 1/2 cipolla; 1 spicchio 

di aglio; 3-4 foglie di alloro; 2-3 coste 
di sedano; 1 rametto di rosmarino 

2 foglie di salvia; 2 chiodi di garofano 
bacche di ginepro; qualche foglia 

di prezzemolo; grasso di pancetta o 
salsiccia sbriciolata; olio extravergine 
di oliva; sale 


Preparazione 


1. Mettete il cinghiale a marinare in 

una ciotola con gli odori, le spezie e il 
vino rosso per una notte. Trascorso questo 
tempo, scolate per bene il cinghiale e 
trasferitelo su un tagliere. Con l’aiuto di 
un coltello, tagliate a pezzetti piccoli il 
cinghiale. 


2. Preparate un trito con carota, cipolla, 
sedano e prezzemolo e metteteli in un 


tegame di coccio con poco olio; aggiungete 


un po’ di acqua e lasciate appassire 


dolcemente. Disponete il cinghiale a pezzetti, 


alzate la fiamma e fate rosolare per bene 
(se la carne del cinghiale è molto magra, 
aggiungete un po' di salsiccia sbriciolata o 
un po' di grasso di pancetta a pezzetti). 


3. Versate il pomodoro passato (o la polpa 
di pomodoro), aggiungete un po’ di acqua 
e fate cuocere a fiamma dolce per circa 3 
ore, finché il ragù non si sarà ben ritirato. 
Lessate le pappardelle in abbondante 
acqua salata, scolatele al dente e fatele 
saltare nel tegame con il ragù di cinghiale. 
Impiattate e servitele ben calde. 
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1. Immersa in un suggestivo 
paesaggio toscano, l'azienda 
agricola Bellavista Insuese. 

2. Le pappardelle al cinghiale, 
preparazione tipica 

della cucina locale. 
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uccelli e far scorta di grani antichi e olio extravergine di 
oliva con metodo biologico della tenuta Bellavista Insuese. 
Superando la torre di avvistamento di Calafuria e risalendo 
da Castiglioncello, vi attende un pranzo con vista “vigneto sul 
mare” all'azienda Fortulla Agrilandia: qui il ristorante Casale 
del Mare mette in tavola i piatti gourmet dello chef Marco 
Parillo, che predilige prodotti sempre freschi di giornata e da 
agricoltura biologica, come l'autunnale triglia alla livornese. 
E per portare qualcosa a casa con voi, l'indirizzo giusto è 
Mediterranea Belfiore, piccola azienda familiare di Cecina che 
produce deliziose conserve di pomodoro, verdure sott'olio, 
creme di verdure. Il pellegrinaggio del gusto continua verso 
Bibbona, suggestivo borgo di origine etrusca cinto da mura. 
All'imbrunire, vi consigliamo di affidarvi alle cure del Relais 









Sant'Elena, all’interno della Tenuta Gardini, tra profumo di 
rose, rosmarini e glicini che fanno da cornice allo splendido 
pergolato. A metà della nostra esplorazione, percorriamo 
l’Aurelia e, superato il viale di cipressi che porta fino alla torre 
del castello della Gherardesca, varchiamo la zona di Bolgheri, 
con un susseguirsi di aziende vinicole che fanno parte del 
Consorzio Bolgheri doc, molte delle quali offrono visite 
guidate delle cantine e degustazioni. La prova dell’assaggio 
potete farla anche nella Taverna Tognoni, che propone piatti 
tradizionali del territorio e un'ampia selezione di bottiglie e 
calici di Bolgheri doc. Per un break dall'atmosfera ancora 

più bucolica, dirigetevi verso la Taverna dell’Aioncino, dove 
gustare sapori autentici immersi in un grande prato all'inglese 
affacciato sui vigneti. Arrivati verso Castagneto Carducci, 
borgo che sorge in posizione panoramica, sovrastato dal 
castello Della Gherardesca, rendiamo omaggio al genio di 
Carducci visitando la casa del poeta e ammirando il carteggio 
documentale originale. Anche qui ci sono specialità da non 
perdere, come quelle a base di peperoncino del Peperita e 
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10. Il Relais Sant'Elena, all’interno della Tenuta Gardini. 11. Il delizioso 
borgo medievale di Sassetta. 12. Il concept store Villa Toscana, a 
Bolgheri. 13. Nel cuore della doc Bolgheri, l'azienda agricola Giovanni 
Chiappini. 14. Una delle stanze del Relais Sant'Elena. 15. Il punto vendita 
dell'azienda Mediterranea Belfiore. 


le delizie dell'Antico Liquorificio Borsi. L'ultima tappa è Val di 
Cornia, che si “snocciola” in splendidi borghi, come Campiglia 
Marittima, Sassetta e Suvereto. Qui una delle cantine che vale 
una visita è quella di Petra, progettata dall'architetto Mario 
Botta nel 2003 e dichiarata una delle cantine più belle del 
mondo. Scendendo verso il mare, si giunge al Golfo di Baratti 
e si torna indietro nel tempo con Populonia, la necropoli che 
arriva fino alla spiaggia. Risalendo verso Populonia Alta 
potete visitare anche l’acropoli, che al momento del tramonto 
offre uno spettacolo mozzafiato. 





TENUTA GARDINI 
Loc. Campo di Sasso 
Bibbona [Li) 

tel. 0586 671071 
www.tenutagardini.it 


AZIENDA AGRICOLA 
CHIAPPINI 

Via Bolgherese 189/C 
Località Felciaino 
Bolgheri (Li) 

tel. 0565 765201 


www.giovannichiappini.it 


LA LOCANDA DI VILLA 
Via Vittorio Emanuele 41 
Bibbona [Li) 

tel. 0586 671936 
www.lalocandadivilla 
toscana.it 
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CASALE DEL MARE 

Strada Vicinale delle 
Spianate, Castiglioncello (Li) 
tel. 0586 759007 
www.fortulla.it 





LOCANDA DELL’AIONCINO 
Via Bolgherese 81 

Bibbona [Li) 

tel. 345 3361470 


www.locandadellaioncino.it 


ENOTECA TOGNONI 
Via Lauretta 5, Bolgheri (Li) 
tel. 0565 762001 


www.enotecatognoni.it 


MEDITERRANEA BELFIORE 
Via Guerrazzi, Loc. 
Cinquantina, Cecina [Li) 
tel. 0586 620555 


www.mediterraneabelfiore.it 


AZIENDA AGRICOLA RITA 
SALVADORI - PEPERITA 
Via Vicinale dei Poggiali 
Podere i Doccioni 
Bibbona [Li) 

tel. 393 6209346 
Wwww.peperita.it 


BORSI LIQUORI 

Via Garibaldi 7 
Castagneto Carducci (Li) 
www.borsiliquori.it 


PETRA 

Loc. San Lorenzo Alto 131 
Suvereto (Li) 

tel. 0565 84 53 08 


Wwww.petrawine.it 








UN IMPASTO LEGGERO, FRAGRANTE 
E DIGERIBILE, E FARCITURE GOURMET 
REALIZZATE CON INGREDIENTI DI 
STAGIONE E LEGATI AL TERRITORIO 
CAMPANO. ECCO I SEGRETI DEL 
SUCCESSO DI MARCO QUINTILI, 
PIZZAIOLO DI ORIGINE CASERTANA 
E VINCITORE DELL'ULTIMA EDIZIONE 
DEL BOSS DELLE PIZZE 


a cura della redazione; ricette di MARCO QUINTILI 
foto e styling di ANTONELLA ARAVINI 





AL impasto 
sendo Mira 


Ingredienti (per 4 panetti) 


1 kg di farina 0; 2 g di lievito 
6 dl di acqua; 25 g di sale 


Preparazione 


1. Stemperate il lievito in una terrina con 6 dl di 
acqua. Aggiungete metà della farina e impastate 
per ottenere un composto privo di grumi. 


2. Unite il sale e la farina rimasta, e 
continuate a lavorare fino ad avere un impasto 
compatto e omogeneo. Dividetelo in 4 panetti, 
disponeteli in un recipiente di plastica con 
coperchio, mettete in frigo e lasciate riposare 
per circa 20 ore. Trascorso il tempo, utilizzate i 
panetti secondo ricetta. 





MARCO QUINTILI 

Originario di Pignataro Maggiore, paesino in provincia di 
Caserta, Marco Quintili ha, nonostante la giovane età (appena 
28 annil!), esperienza da vendere. Era poco più che tredicenne 
quando, per contribuire al bilancio familiare, ha iniziato a 
lavorare in pizzeria. E da allora non hai mai smesso di studiare, 
sperimentare e documentarsi. Alla sua attività di pizzaiolo ha 
affiancato quella di formatore in diverse scuole d'Europa, in cui 
tiene importanti corsi di settore. Nel 2018 vince la sua scommessa 
più importante: apre il locale “iQuintili pizza&food”, a Tor Bella 
Monaca, quartiere periferico di Roma; qui sforna pizze leggere 
nell'impasto e gourmet negli abbinamenti di farcitura, con il 
cornicione alto e ben alveolato, e il disco croccante e sottile. 
Talmente buone da attirare clienti da ogni parte della Capitale. 
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LI Busso DELLE PIECE 





Ingredienti (per 1 pizza) 


1 panetto di pizza 

50 g di crema di radicchio 
80 g di provola di Agerola 
40 g di gorgonzola 

6 fette di speck 

20 g di gherigli di noce 


farina 0 


Preparazione 


1. Stendete il panetto di pizza sulla 
spianatoia infarinata, fino a ottenere 

una pizza del diametro di 24-26 cm (in 
alternativa disponete il panetto in una 
teglia della stessa misura e allargatelo con 
le mani). Stendete la crema di radicchio 
sulla pizza e distribuite sopra la provola a 
dadini e poi il gorgonzola a ciuffetti. 


2. Infornate la pizza alla massima 
temperatura (250-280 °C) e fate cuocere 
per 10-15 minuti; se avete un forno a 
legna, o altro forno capace di raggiungere 
una temperatura di 300-400 °C, il tempo 
di cottura sarà di 3-5 minuti al massimo. 


3. Una volta a coltura, sfornate la 
pizza e completate con le fette di speck. 


Cospargete con i gherigli di noce e servite. 
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La rivcia 


Ingredienti (per 1 pizza) 


1 panetto di pizza 

150 g di indivia 

20 g di olive taggiasche 

10 g di capperi dissalati 

80 g di mozzarella di bufala 
6-7 filetti di alici 

del Cantabrico 

farina 0 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Stendete il panetto 

di pizza sulla spianatoia 
infarinata, fino a ottenere 
una pizza del diametro di 
24-26 cm (in alternativa 
disponete il panetto in una 
teglia della stessa misura 

e allargatelo con le mani). 
Distribuite sopra l’indivia, le 
olive e i capperi. Condite con 
un filo di olio e un pizzico di 
sale e di pepe. 


2. Completate con la 
mozzarella di bufala, 
tagliata a dadini, e infornate 
la pizza alla massima 
temperatura (250-280 °C) 
per 10-15 minuti; se avete un 
forno a legna, o altro forno 
capace di raggiungere una 
temperatura di 300-400 °C, 
il tempo di cottura sarà di 
3-5 minuti al massimo. 


3. Una volta a cottura, 
sfornate la pizza, aggiungete 
i filetti di alici e servite. 








Ingredienti (per 1 pizza) 


1 panetto di pizza 

90 g di provola di Agerola 
50 g di zucchine alla scapece 
100 g di taralli napoletani 
40 g di crema di pecorino 
farina 0 


Preparazione 


1. Stendete il panetto 

di pizza sulla spianatoia 
infarinata, fino a ottenere una 
pizza del diametro di 24-26 
cm (in alternativa disponete 

il panetto in una teglia della 
stessa misura e allargatelo 


con le mani). Distribuite sopra 
la pizza la provola, tagliata a 


dadini. 


2. Infornate alla massima 
temperatura (250-280 °C) 
per 10-15 minuti; se avete un 
forno a legna, o altro forno 


capace di raggiungere una 
temperatura di 300-400 °C, 

il tempo di cottura sarà di 3-5 
minuti al massimo. A cottura 
ultimata, sfornate, completate 
con le zucchine alla scapece, i 
taralli sbriciolati e la crema di 
pecorino e servite. 





DOPO 12 MESI DI ATTESA, 
ECCO FINALMENTE | 
NUOVI GUSTOSISSIMI 

OLI PROVENIENTI DAL 
TRENTINO ALLA SICILIA 

di FAUSTO BORELLA 


1. Azienda Agricola 
Cesare e Cesara 
Buonamici. Fiesole 
(FI) Igp Toscano 
Colline di Firenze. 
ToscanaBiologico 
www.buonamici.it 
Ormai l'autunno si sta 
trasformando 
in inverno 

e i piatti 

da gustare, 
sono quelli 
davanti a un 
bel camino. 

La verza di 
stagione, 
abbinata alla 
salsiccia e 

al provolone 
sono senz'altro 
ingredienti 

che hanno 
bisogno di un 
olio persistente 
e amaro come 
sa fare molto 
bene Cesare 


Buonamici sulle colline di 








Evo Biologico. 
WWW. 
frantoiobatta.it 


Giovanni Batta 
in Umbria è 
considerato 

un mito per la 


creazione di oli 


di eccellenza, 
sempre forti 
e amari con 


accenni piccanti. 
L'abbacchio con 
tutti i suoi profumi, 


e la tendenza 
dolce della 


cipolla, si sposa 


perfettamente 
con gli oli di 


questo pioniere 
dell'olio di qualità. 





Abbacchio 


in fricassea 


Ricetta a pag. 86 


3. Azienda 


Agricola Paolo 


Bonomelli 
Boutique 
Farm. Torri 
del Benaco 








A 
UN FILO D'OLIO ZA 






RANGITURA 


DELL'OLIO 


non sbaglia mai un colpo 
quando si tratta di oli del 
Garda Veneto. 





Timballini di riso alla zucca 
con crumble di salsiccia 
croccante e riduzione di nero 
d’avola 

Ricetta a pag. 23 


4, Azienda Agricola 
Corte Olias. Escolca 
Cagliari Sardegna. 
www.corteolias.it 
Cultivar Mallocra 100% 
L'isola di Carlo Forte è una 
capitale del Mediterraneo 
in fatto di tonno, 
soprattutto 

se è a pinna 
rossa. | capperi 
disidratati con 
la loro salatura 
sopra una 
crema di 
mozzarella, 
richiedono un 
olio saporito, 

| profumato e 
amaricante al 
punto giusto, 
come sa fare 


crema di mozzarella di 
bufala e capperi disidratati 
Ricetta a pag. 36 


5. Azienda Agricola 
Mancini: Fossacesia 
Chieti. Abruzzo. Olio 
Evo Sua Maestà. 
www.mancinialessandro.it 
Un bel dolce con l'olio 
extravergine si può fare! 
Oramai è assodato, viene 

più leggero, è gustoso e 

non coprirà i sapori delle 
nocciole o della chantilly 

allo zafferano. La famiglia 
Mancini in quel di Chieti sa 
produrre oli di grande qualità, 
che esalteranno il dolce 

per un fine pasto e per la 
merenda dei nostri figli. 





Torta di nocciole e albicocche 
secche con chantilly allo 
zafferano 

Ricetta a pag. 182 


Fiesole a Firenze. 


Verona Veneto Francesco 
Cultivar Drizzar. Cadoni con 
leggendo la ricetta, | questa Mallocra 
si percepisce da in purezza. 


subito un piatto con 
grande tendenza 
dolce e struttura. Per 
contrapposizione 

di gusti suggerisco questa 
varietà veneta Drizzar creata 
con maniacale maestria da 
Paolo Bonomelli, che da anni 





La verza 
Ricetta a pag. 1/7 





2. Frantoio Batta: 


Perugia Umbria Olio Tartare di tonno rosso su 
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DI GUIDO MONTALDO 


GUIDO MONTALDO 

Giornalista e divulgatore di cultura 
enologica, dal 2016 è anche direttore 
della rivista dell'Associazione nazionale 
Assaggiatori di Vino (www.onavnew-s.it). 


Rinomato per l'eccellenza dei suoi vini bianchi, il Friuli Venezia Giulia è anche un 
prezioso scrigno per grandi rossi, eleganti, frutto soprattutto di vitigni autoctoni. L'area 
che raccoglie questo tesoro è quella dei Colli Orientali del Friuli, culla dello Schioppettino 
e del Refosco del peduncolo rosso. Lo Schioppettino di Prepotto è uno dei vini rossi 

più tipici friulani, dalle antiche origini, una volta bevuto lo ricordi per sempre, per via 

del gusto, ma anche del nome. Un tempo indicava il vino ottenuto dalle uve di Ribolla 
nera, successivamente il nome finì per sostituire quello del vitigno. Il vocabolo indica la 
particolare croccantezza dei suoi acini, che una volta maturi scoppiano in bocca quando 
li assaggi, ma anche il fatto che tradizionalmente si elaborava frizzante (scoppiettante). 
Attualmente esiste solo in versione ferma. Un vino dimenticato, quasi estinto fino a dopo 
il 1945. La sua riscoperta per produrre vini eccellenti, è merito dell'entusiasmo della 
famiglia Rapuzzi, che acquistarono i vigneti dei Ronchi di Cialla. 

Il “Refosco dal peduncolo rosso, è anch'esso un vitigno antichissimo, deve il suo nome 
particolare alla colorazione rossa del peduncolo, cioè della base del raspo. Un vino 
molto spigoloso, tannico, sgarbato, ribelle. Solo con le moderne tecniche di vinificazione 


e tanto tempo, si riesce a trasformare questo estratto in finezza, perché con gli anni si 


ammorbidisce, i profumi evolvono, il frutto matura e i tannini diventano più docili. 








La storia della famiglia Zorzettig 
inizia più di 100 anni fa, sulle 
colline di Spessa di Cividale 

nel cuore dei Colli Orientali. La 
tenuta si estende su circa 110 
ha di terreno, con un sottosuolo 
ricco di marne e argille e un 
microclima che gode del riparo 
naturale delle montagne. Punto 
di forza della filosofia aziendale 
è il preciso e attento lavoro svolto 
in vigna e il reimpianto di vitigni 
autoctoni. Da segnalare la linea 
“Myò”, realizzata a partire 

da viti antiche, che in alcuni 

casi superano gli 80 d'età. 
zorzettigvini.it 


All'estremità dei Colli Orientali 
nella patria del passito 
Ramandolo, i vigneti della 
cantina Coos si arrampicano 
sui ripidi pendii terrazzati e 
avvolgono come un anfiteatro il 
centro della tenuta nella piccola 
località di Nimis. Una filosofia 
che si realizza con piccoli gesti: 
dalla sostenibilità in vigna alla 
cura della cantina, passando 





per i meticolosi processi di 
appassimento e per la rigorosa 
scelta delle barrique. Si allevano 
le varietà tipiche di queste 

terre: Sauvignon, Chardonnay, 
Ribolla Gialla, Friulano, Pignolo, 
Verduzzo, Picolit e il Refosco. 
dariocoos.it 


Una storia che affonda le 
origini nella passione e nella 
tradizione di famiglia: l'amore 
per la propria terra, il Friuli, in 
particolare per quel lembo che 
rappresenta l’ultimo baluardo 


i 


d'Italia verso l'Europa orientale: 
il Collio e i Colli Orientali del 
Friuli. Un'impresa agricola che 
la famiglia Livon dal 1964 ha 
saputo far crescere, anno dopo 
anno, con acquisti importanti 

di altre aziende agricole. Due 
di queste, Villa Chiopris e 
Tenuta Roncalto sono site in 
Friuli, mentre l'az.agr. Borgo 
Salcetino si trova in Toscana, nel 
Chianti Classico e la Fattoria 
Colsanto nell'area della DOCG 


Montefalco, in Umbria. livon.it 


Tenuta di Angoris affonda le 
proprie radici a Cormons a 
partire dal 1648. Sono trascorsi 
quasi quattro secoli da allora e 
Angoris cura con dedizione sia i 
suoi 620 ha di campi e boschi, 
sia Villa Locatelli, la storica dimora 
cuore dell'azienda e custode 
della tradizione. Oggi Marta 
Locatelli è custode di questa terra 
e valorizza sapientemente i suoi 





frutti. Le uve prodotte su queste 
colline regalano ai vini della 
linea Angoris profumi eleganti e 
delicati con un'intensa mineralità. 


angoris.com 


Paolo e Dina Rapuzzi hanno 
fondato l'azienda nel 1970, 
con lo scopo di coltivare vitigni 
autoctoni quali il verduzzo 
friulano, il picolit, la ribolla 
gialla, il refosco dal peduncolo 
rosso e lo schioppettino. 
Quest'ultimo, in particolare, è 
stato oggetto di recupero e di 
valorizzazione. | vigneti sono 
ordinati come giardini, secondo 
un'agricoltura integrata a 
bassissimo impatto ambientale, 
rispettando al massimo quello 
che è l'ecosistema e l'equilibrio 
ambientale. ronchidicialla.com 


Storica cantina situata al 
confine con la Slovenia. In 
questa bellissima cornice Hilde 
Petrussa, cura con passione e 
attenzione poco più di 6 ha di 
vigna, curati come un giardino 
in ogni più piccolo dettaglio. | 
vini sono ricchi di personalità, 
spesso ottenuti tramite un leggero 
appassimento delle uve prima 
della vinificazione. Si tratta di 
vini territoriali che rispecchiano 
fedelmente il terroir da cui 
prendono vita. Tra i migliori 
ambasciatori dei Colli Orientali 
del Friuli. vignapetrussa.it 
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DOC 


Tagliata di filetto 


al pepe in olio 


extravergine di oliva 


o0 


Myo Schioppettino 
C.O.F. Zorzettig. 
Bouquet intrigante 


di sensazioni 
speziate e 


balsamiche, con 
note di frutta rossa 
molto matura. 
Palato morbido, 
rotondo con un sorso 


complesso. 





L] n 
Lai LI e, i 
PEFELESSA 


Scaloppa di cuore fritto 
con liquirizia e finocchi 


Fracosta di manzo 
salsa al vino rosso e 
cavolfiore 


VINI E RICETTE 
GLI IMPERDIBILI ABBINAMENTI DI ALICE 


IZZZA N AV. 










ver 


Picotis Schioppettino 
Venezia Giulia Igt 


Livon. 


È uno dei Gran Cru, 
cioè vini prodotti solo 
da un piccolo vigneto 
omonimo, struttura, 
eleganza e profumi 
suadenti. 
























vee 


Refosco dal peduncolo 
rosso C.O.F. Vigna 
Petrussa. 
Vino maturo, si 
esprime con note 
di fieno maturo, 
sentori tra il fruttato 
e lo speziato. 
Sorso rotondo e 
avvolgente, morbido e 
accattivante. 


morbido al palato e 
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Arista di maiale 
arrosto in cartoccio 
di verza 


per 


Riul Refosco dal 
peduncolo rosso 
Colli Orientali del 
Friuli Doc Livon. 
Grandi profumi 
di frutta matura, 
leggermente 
passita, persistente, 













ottima struttura 
e morbido. 















VIZI, 


Ravioli salsiccia e 
champignon conditi con 
ragu di pomodoro e cinta 
senese 


pes 


Myo Refosco dal 
peduncolo rosso 
C.O.F. Zorzettig. 
Un vino frutto, 
elegante e complesso, 
dove la frutta rossa è 
protagonista. Palato 
equilibrato, dal sorso 
morbido. 
| 
| 
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Controfiletto di manzo 
broccoli e crema densa 
di zucca 


"o? 
Schioppettino C.O.F. 
Vigna Petrussa. iP 
Elegante e persistente, ta) 


‘_. . . . LEI 
sprigiona ricordi di ag 


spezie, con note 
di sottobosco. Un 
piacere del palato, 
morbido e croccante, 
gustosissimo. 








Ravioli crudo lonza e 
patate al sugo 
di guanciale e noci 


ve 


Refosco dal 
Peduncolo Rosso 
Igp Dario Coos. 

Equilibrio, armonia 
e struttura si 
sposano in un vino 
fruttato ed elegante, 
dal palato pieno e 
deciso, godurioso. 


Nidi di tagliatelle 
gratinati con verza 


taleggio e noci 


ner 


Refosco dal 


peduncolo rosso 


LA. Doe 
Angoris. 
Rosso rubino, 
bouquet 


complesso e ricco 
con sentori di 
mora, lampone 
e frutti di bosco, 
ricordi speziati. 
Potente trama tannica. 


















Pancia di maialino cotto 
a bassa temperatura 
con carotine baby corn 
e mele al burro su 
ristretto di maiale 
all'ostrica 


00 
Schioppettino di 
Cialla C.O.F. Ronchi 
di Cialla. 

Un “Signor” vino, 
dalle sfumature 
speziate e richiami 
al tabacco dolce. 

Palato fresco e 
sapido, gradevolmente 
balsamico e 
persistente. 
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Involtini di verza 
e stoccafisso al pomodoro 
con uvetta e pinoli 


"o 
Schioppettino C.O.F. 
Doc Angoris. Rubino 

acceso, al naso 
emergono sentori di 
piccoli frutti a bacca 

rossa, seguiti da 
sfumature speziate, 
fieno e fiori secchi. 

Palato di corpo. 





IA 


Timballini di riso alla 
zucca con crumble 
di salsiccia croccante 
e riduzione di nero 
d'Avola 


net 


Refosco dal 
peduncolo rosso 
di Cialla C.O.F. 
Ronchi di Cialla. 
Vino intrigante, 

maturo, con 

un bouquet 
olfattivo caldo 

e profondo, 

balsamico; palato 
asciutto e corposo, 
elegante. 
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Abbacchio in fricassea 


o0 
Schioppettino IGP 
Venezia Giulia 
Dario Coos. 
Frutta e spezia 
sono 
le caratteristiche 
del bouquet 
di questo intrigante | 

e originale vino, 
che regala un ir 
RI INA 
palato, morbido, | af 
sinuoso triti 
e croccante. 
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Muffin di mais se 
ughe e n 





' UH? & 


Ingredienti (per 8 muffin) 


150 g di farina di mais 

150 g di farina 00 

2 scalogni 

6 filetti di acciughe sott'olio 

8 g di lievito per torte salate 
2 uova 

100 g di yogurt bianco naturale 
4 rametti di maggiorana 

50 g di formaggio grattugiato 
olio extravergine di oliva 

sale 


Preparazione 


1. Pulite gli scalogni, tritateli finemente 
e fateli rosolare in una padella con un filo 
di olio; tritate le acciughe, ben sgocciolate, 
fino a ottenere una purea. In una ciotola 
miscelate le farine con il lievito. 


2. In un'altra ciotola sbattete le uova 
con lo yogurt e 4 cucchiai di olio; unite 
gli ingredienti liquidi alle polveri e 
mescolate per bene, quindi incorporate lo 
scalogno rosolato, la purea di acciughe, 
le foglie di maggiorana, il formaggio e 
un pizzico di sale. 


3. Distribuite l'impasto in una teglia per 
muffin, foderata con dei pirottini di carta, 
e infornate a 180 °C per circa 25 minuti. 
Trascorso il tempo di cottura, sfornate i 
muffin, lasciateli raffreddare e serviteli a 
temperatura ambiente. 


No GFalete di mais con 
ONVANA zucca cipelle VOSSe efeta 
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Ingredienti (per 6 persone) 


150 g di farina di mais 

100 g di farina 00 (più altra 
per spolverizzare) 

100 g di burro; 1 uovo 

700 g di zucca Delica già pulita 
2 cipolle rosse 

1 ciuffo di salvia 

100 g di feta 

pangrattato 

olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Tagliate la zucca a pezzetti da 2 cm 
di lato; sbucciate le cipolle e tagliatele a 
spicchi. Distribuite il tutto su una teglia, 
foderata con carta forno, e condite con 
due cucchiai di olio, un pizzico di sale 

e la salvia. Infornate a 200 °C e fate 
cuocere per circa 30 minuti o comunque 
finché la zucca non sarà tenera. Sfornate 
e tenete da parte. 


2. Riunite le farine in una ciotola con 

il burro, l'uovo e un pizzico di sale; 
impastate prima con una forchetta e poi 
con le mani fino a ottenere un panetto 
liscio e omogeneo. Avvolgetelo con la 
pellicola trasparente e lasciatelo riposare 
in frigorifero per una mezz'ora. 


3. Stendete l'impasto su un piano 

di lavoro, leggermente infarinato, 
trasferitelo in una teglia, foderata con 
carta forno, e cospargetelo con poco 
pangrattato; distribuite sopra la zucca e 
le cipolle, lasciando 5 cm di bordo, e poi 
ripiegatelo verso il centro della crostata. 


4.» Infornate a 200 °C e fate cuocere 
per circa 40 minuti o comunque 
finché la pasta non sarà ben cotta. 
Sfornate la crostata, completate con 
la feta sbriciolata e servite tiepida o a 
temperatura ambiente. 


Ciad di mais 
CON PDOINK C cavofficre 








Ingredienti (per 4 persone) 


150 g di farina di mais 

100 g di farina di nocciole 

50 g di parmigiano grattugiato 
125 g di burro; 500 g di cavolfiore 


1/2 porro; olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Inuna ciotola riunite la farina di 
mais, la farina di nocciole, il parmigiano 
e il burro, tagliato a pezzetti, e impastate 
con la punta delle dita fino a ottenere 
delle briciole. Coprite e mettete in 
frigorifero. 


2. Pulite il cavolfiore, lavatelo e ricavate 
le cimette. Sbollentatele in acqua bollente 
e leggermente salata, quindi scolatele 

e tenetele da parte. Mondate il porro, 
affettatelo finemente e fatelo rosolare 

in una padella con un filo di olio; 
aggiungete le cimette di cavolfiore e 
fatele saltare per qualche istante. 


23. Distribuite il cavolfiore in 4 ciotoline 
adatte alla cottura in forno e coprite con il 
crumble al mais. Infornate a 180 °C e fate 
cuocere per circa 30 minuti o comunque 
finché il crumble non risulterà dorato. 
Sfornate e servite. 


Z/7 





DOLCE FORNO 


Ingredienti (per 6 persone) Preparazione 

150 g di farina di mais In una ciotola mescolate il latte con. —tempo di cottura, sfornatela e lasciatela 

100 g di farina di mandorle l’uovo e l'olio; unite lo zucchero e fate raffreddare. 

50 g di amido di mais sciogliere per bene, quindi incorporate 

200 ml di latte; 1 uovo TEN (e lalel-MM Metallo (eRSNIM IV (e2i o)" lele (cif Sbucciate le pere, privatele del torsolo 

50 g di olio; 130 g di zucchero Aromatizzate infine con lo zenzero, e tagliatele a fettine. Fate sciogliere il 

12 g di lievito in polvere per dolci pelato e grattugiato. burro in una padella, unite le pere e fatele 

30 g di zenzero fresco ammorbidire; aggiungete lo zucchero e un 

Versate l'impasto in uno stampo cucchiaio di acqua e proseguite la cottura 

per le pere da 18-20 cm di diametro, foderato con. finché lo sciroppo non sarà leggermente 

2 pere williams carta forno, e infornate a 180 °C per ambrato. Sformate la torta e sistematela in 

20 g di burro; 50 g di zucchero circa un'ora o comunque finché la torta un piatto, guarnite la superficie con le pere 
non sarà cotta al centro. Trascorso il SESSIAVLA 


ei asi o Pe 
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Ingredienti (per 4 persone) Preparazione 


170 g di farina di mais Riunite in una pentola l’acqua, il latte 
40 g di amido di mais di cocco, lo zucchero di canna e l’uvetta, 
280 g di acqua quindi mettete sul fuoco e portate a 

280 g di latte di cocco bollore. A questo punto versate a pioggia 


130 g di zucchero di canna — la farina di mais, miscelata con l’amido, 


CIO R= Ne lMIMY (Site, e fate cuocere a fiamma bassa per 10 
50 g di zucchero minuti, mescolando di tanto in tanto. 
burro 


Distribuite il composto in 4 stampini 


per budino, ben imburrati, e infornate 

a 180 °C per circa 40 minuti. Intanto 
versate lo zucchero in un pentolino e fate 
sciogliere con poca acqua fino a ottenere 
uno sciroppo ambrato e denso. 


Trascorso il tempo di cottura, sfornate i 
budini e sformateli nei piattini. Irrorate con 
lo sciroppo e serviteli caldi. 





te LESS I 


3 uova 

150 g di zucchero 

270 g di farina 00 

150 g di farina di mais 

tipo fioretto 

5 g di lievito per dolci 

100 g di mandorle sgusciate 
70 g di arancia candita 


Preparazione 


In una ciotola lavorate le uova 
e lo zucchero con le fruste elettriche 
fino a ottenere un composto chiaro 
e spumoso. Incorporate le farine e il 
lievito e mescolate accuratamente. 
Unite le mandorle e l’arancia candita, 
tagliata a cubetti, e formate 2 filoni. 


Trasferiteli in una teglia, foderata 


con carta forno, e infornate a 180 °C 
per circa 30 minuti. Trascorso questo 
tempo, sfornate i filoni, tagliateli a 
fette spesse circa 1 cm e lasciate 
biscottare per 5-10 minuti, girando 

i cantucci a metà cottura, fino a 

lieve doratura. Levate i biscotti, fateli 
raffreddare e conservateli in una 
scatola di latta. 
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CHANTILLY, MOUSSELINE, 
SOFFICE AL FORMAGGIO, 
AROMATIZZATA AL LIQUORE 
E ANCORA SPEZIATA. 

SEI CREME DIFFERENTI 

A FARCIRE E DECORARE 
ALTRETTANTE, SONTUOSE, 
TORTE. REALIZZATE AD ARTE 
DALLA NOSTRA DOLCISSIMA 
PASTRY CHEF 

GIULIA STAFFANINA 


a cura della redazione; testi di EMANUELA BIANCONI 
ricette di GIULIA STEFFANINA 
foto e styling di ELEONORA TISO 


GIULIA STEFFANINA 

Socia e co-fondatrice della scuola 
Les Chefs Blancs di Roma, Giulia 
Steffanina è pastry chef, sommelier, 
degustatrice professionale di 
cioccolato presso l'International 
Institute of Chocolate Tasting, 


docente di panificazione e 


insegnante. Ha partecipato a 
diversi programmi televisivi targati 
Alice —- da Dolce e Salato a Casa 


ne E St Ana Alice, da Alice Club a Buongiorno 
pretenda ec Ae Ro realt Mi , Alice — e cura una rubrica 


mensile sulle pagine del nostro 
magazine. Qui esprime al meglio 
la sua vocazione d'insegnante, 
proponendo ai lettori una 
pasticceria di scuola con il giusto 
tocco di creatività. 











Marblecake al cioccolato 
bianco e lé verde con 
crema montata al YNJON 





Ingredienti 


per la torta 

80 g di burro a temperatura ambiente 
(più altro per gli stampi) 

60 g di zucchero; 2 uova; 100 g di latte 
150 g di farina (più altra per gli stampi) 
8 g di lievito in polvere per dolci 

150 g di cioccolato bianco 

2 cucchiai di tè verde matcha in polvere 


per la crema montata al ginger 

250 g di latte; 25 g di zenzero fresco 
60 g di tuorli; 60 g di zucchero 

20 g di amido di mais; 120 g di burro 


per la decorazione 
zenzero candito a cubetti 
tè verde matcha in polvere 


Preparazione 


1. Perla torta: in una ciotola montate il 
burro morbido e lo zucchero con le fruste 
elettriche; quando il composto risulterà 
ben spumoso, incorporate le uova, 
mettendone uno alla volta, e a filo il latte 
mescolando a mano con una spatola. 
Unite in 3 volte la farina, setacciata con il 
lievito, e amalgamate per bene. 


2. Dividete il composto ottenuto a metà: 


unite a una parte il cioccolato bianco, 
tritato finemente, e a quella restante il tè 
verde in polvere. Imburrate e infarinate 
2 tortiere da 13 cm di diametro e versate 
i 2 composti alternandoli. Infornate 

a 180 °C e fate cuocere per circa 25 
minuti (per verificare la cottura, fate 
comunque la prova stecchino). Una volta 


cotte, sfornate le torte e fate riposare 
per 10 minuti, quindi sformatele e fatele 
raffreddare su una gratella per dolci. 


3. Per la crema: versate il latte in un 
pentolino capiente, unite la metà dello 
zucchero e lo zenzero e portate al primo 
bollore. Spegnete e lasciate in infusione 
per almeno 2 ore, quindi filtrate e fate 
scaldare nuovamente. A parte sbattete i 
tuorli con lo zucchero rimanente e l’amido, 
versate il latte caldo e mescolate per bene 
con una frusta. 


4. Rimettete il composto sul fuoco e fate 
cuocere, mescolando in continuazione, 
fino ad addensamento. Spegnete, 
trasferite la crema in un contenitore, 
coprite con un foglio di pellicola 
trasparente a contatto e fate raffreddare. 
Montate il burro morbido con le fruste 
elettriche, quindi aggiungete la crema 
fredda e proseguite a lavorare fino a 
ottenere una consistenza corposa. 


5. Spalmate uno strato di crema su una 
base della torta. Sovrapponete un’altra 
base di torta e farcite con un altro strato 
di crema coprendola completamente. 
Aiutandovi con una spatolina, create delle 
onde sulla superficie della torta, guarnite 
a piacere con lo zenzero a cubetti, 
spolverizzate con un po' di tè verde in 
polvere e servite. 


ww mofa con crema 





Ingredienti 


per la torta 
150 g di burro a temperatura ambiente 
(più altro per gli stampi) 


200 g di zucchero 

70 g di farina di mandorle 

4 vova; 130 g di farina 00 

(più altra per gli stampi) 

8 g di lievito in polvere per dolci 


3 cucchiai di whisky 


per la crema chantilly al whisky 

400 g di panna fresca 

1 cucchiaio e 1/2 di liquore alla crema 
di whisky; 4 cucchiai di zucchero a velo 


per la decorazione 
chicchi di caffè 


cacao amaro in polvere 


Preparazione 


1. Per la torta: montate il burro con 

le fruste elettriche o in una planetaria 
insieme allo zucchero fino a ottenere un 
composto chiaro e spumoso; incorporate 
le uova, mettendone uno alla volta, e poi il 
whisky. Setacciate le farine con il lievito e 
unitele in 3 volte al composto, mescolando 
delicatamente con una spatola. 


2. Versate il composto ottenuto in 2 
teglie da 13 cm di diametro, imburrate e 
infarinate, e infornate a 180 °C per circa 
30 minuti (per verificare la cottura, fate 
comunque la prova stecchino). Una volta 
cotte, sfornate le torte e fate riposare 

per 10 minuti, quindi sformatele e fatele 
raffreddare su una gratella per dolci. 


3. Per la crema: in una ciotola iniziate 
a montare la panna ben fredda con le 
fruste elettriche (anche il contenitore e 

le fruste dovranno essere ben freddi). 
Quando la panna sarà quasi del tutto 
montata, incorporate lo zucchero a velo 
e la crema di whisky e proseguite finché 
non sarà ben soda. 


4. Spalmate uno strato di crema su una 
base della torta. Sovrapponete un’altra 
base di torta e farcite con un altro strato 
di crema. Raccogliete la crema restante 
in un sac à poche con punta n. 1 da 
decorazione e decorate la superficie 
formando delle rose. Completate 

con qualche chicco di caffè e una 
spolverizzata leggera di cacao e servite. 
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Tarta di noci e datteri ppeziata con crema Sffice al formaggio 


Ingredienti 


per la torta 

150 g di farina (più altra per gli stampi) 
1/4 di cucchiaino di lievito in polvere 

per dolci; 1/4 di cucchiaino di bicarbonato 
1 cucchiaino di cannella in polvere 

1/2 cucchiaino di chiodi di garofano 

in polvere; 1/2 cucchiaino di noce 
moscata grattugiata; 1 pizzico di sale 
140 g di olio di semi di girasole o arachidi 
200 g di zucchero; 1 uovo; 1 tuorlo 

1 albume; 50 g di datteri tritati 

50 g di gherigli di noce 


1 cucchiaio di acqua calda; burro 


per la crema soffice al formaggio 

130 g di burro a temperatura ambiente 
150 g di formaggio fresco morbido 
150 g di robiolina fresca; 160 g di 


zucchero a velo; 1 stecca di vaniglia 


per la decorazione 
gherigli di noce; datteri; 80 g di biscotti 


Preparazione 


1. Perla torta: miscelate in una ciotola 
la farina con il lievito, il bicarbonato, 

le spezie in polvere e il sale. A parte, 

in un'altra ciotola sbattete l'olio e 

lo zucchero con una frusta a mano; 
aggiungete l'uovo e il tuorlo e proseguite 
a montare fino a ottenere un composto 
dalla consistenza simile a una maionese. 


2. Unite i datteri e i gherigli di 

noce, tritati (foto A), e mescolate con 
una spatola. Incorporate l’acqua, le 
polveri, in tre volte (foto B), e infine 
l’albume, montato a neve ben ferma, con 
movimenti dal basso verso l'alto. 


3. Versate il composto ottenuto in 2 
teglie da 13 cm di diametro, imburrate e 
infarinate, e infornate a 180 °C per circa 
25 minuti (per verificare la cottura, fate 
comunque la prova stecchino). Trascorso 
il tempo di cottura, sfornate le torte e 


lasciatele intiepidire per 10 minuti, quindi 
sformatele e fatele raffreddare su una 
gratella per dolci. 


4. Per la crema: montate con le fruste 
elettriche (o in una planetaria) il burro a 
pomata con lo zucchero a velo e i semi 
della stecca di vaniglia (foto C); aggiungete 
i formaggi morbidi e amalgamate a mano 
con una spatola (foto D) fino a ottenere una 
consistenza soffice. 


5. Spalmate uno strato di crema su una 
base della torta (foto E). Sovrapponete 
un'altra base di torta e farcite con un 
altro strato di crema. Aiutandovi con una 
spatola, distribuite la crema anche lungo 
i bordi esterni. Sbriciolate i biscotti e con 
un tarocco fateli aderire delicatamente 
ai bordi della torta (foto F). Decorate la 
superficie con i gherigli di noce e i mezzi 
datteri, creando una corona, e servite. 
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PASTICCERIA E PASSIONE 


Sorta di nocciole 
e albicocche Secche con 
chantilly allo a levano 





Ingredienti 


per la torta 

200 g di farina di nocciole 

120 g di burro (più altro per gli stampi) 
220 g di zucchero; 6 uova 

120 g di farina 00 

(più altra per gli stampi) 

16 g di lievito in polvere per dolci 

50 g di albicocche secche 

30 g di granella di nocciole 


per la chantilly allo zafferano 
375 g di panna fresca 

265 g di mascarpone 

2 bustine di zafferano in polvere 
50 g di zucchero a velo 


per la decorazione 
fiori eduli 


Preparazione 


1. Perla torta: fate scaldare a 
bagnomaria le uova fino a raggiungere 

i 35 °C; trasferitele in una planetaria e 
fatele schiumare per bene con le fruste. 
Versate a pioggia lo zucchero e proseguite 
a montare fino a ottenere un composto 
chiaro e spumoso. 


2. Trasferite il composto in una ciotola 
e, aiutandovi con una spatola morbida, 
incorporate la farina 00, setacciata con il 
lievito, la farina di nocciole e poi il burro 
fuso freddo. Unite infine la granella di 
nocciole e le albicocche secche, tagliate a 
pezzettini. 


3. Versate il composto in 2 teglie 
quadrate da 15 cm di diametro, imburrate 
e infarinate, e infornate a 180 °C per 


circa 25 minuti (per verificare la cottura, 
fate comunque la prova stecchino). Una 
volta cotte, sfornate le torte e fate riposare 
per 10 minuti, quindi sformatele e fatele 
raffreddare su una gratella per dolci. 


4. Per la chantilly: raccogliete tutti gli 
ingredienti in una planetaria e montateli 
con le fruste fino a ottenere una crema 
dalla consistenza soda ma soffice. 
Spalmate uno strato di crema su una base 
della torta. Sovrapponete un'altra base di 
torta e farcite con un altro strato di crema. 


5. Raccogliete la crema restante 

in un sac à poche con punta liscia n. 
13 e decorate la superficie della torta 
realizzando delle righe di crema in 
diagonale: partite dal centro, così da 
individuare la diagonale più lunga, e 
poi procede da entrambi i lati. Rivestite 
anche i bordi esterni formando delle 
linee dritte dal basso verso l'alto: in 
questo caso partite dagli angoli e poi 
procedete su tutti e 4 i lati. Guarnite con 
i fiori eduli e servite. 


4a abaicna lenera 
al cioccolato con amarene 
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Ingredienti 


per la torta 

300 g di cioccolato fondente al 70 % 
150 g di burro (più altro per gli stampi) 
5 uova; 150 g di zucchero 

100 g di farina (più altra per gli stampi) 


per la crema zabaione 
125 g di marsala; 88 g di tuorli 
75 g di zucchero; 13 g di amido mais 


per lo spumone allo zabaione 
250 g di panna fresca 
175 g di mascarpone 


per la decorazione 
amarene sotto sciroppo 
gocce di cioccolato; codette di cioccolato 


Preparazione 


1. Perla torta: fate fondere a 
bagnomaria il cioccolato e il burro. 
Quando saranno completamente sciolti, 
levate il recipiente dal bagnomaria e 
incorporate i tuorli, aggiungendone 

uno alla volta; unite in 3 volte la farina 
setacciata e mescolate fino a ottenere un 
composto liscio e omogeneo. 


2. Schiumate gli albumi con le fruste 
elettriche, quindi unite lo zucchero, poco 
alla volta, e montate a neve ben ferma. 
Incorporate, in 3 volte, gli albumi montati 
al composto precedente, mescolando 
delicatamente con movimenti dal basso 
verso l'alto. Distribuite il composto in 2 
teglie da 13 cm di diametro, imburrate e 
infarinate, e infornate a 170 °C per circa 
15 minuti (per verificare la cottura, fate 
comunque la prova stecchino). 


3. Sfornate le torte e fate riposare per 

10 minuti, quindi sformatele e fatele 
raffreddare su una gratella per dolci. Per 

la crema: sbattete i tuorli con lo zucchero; 
aggiungete l’amido e poi il marsala freddo 
e mescolate con una frusta per evitare la 
formazione di grumi. Trasferite il composto 
in un pentolino, mettete sul fuoco e fate 
cuocere fino ad addensamento. Spegnete e 


fate raffreddare. 


4. Per lo spumone: montate la panna 

e il mascarpone con le fruste elettriche. 
Versate la crema fredda in una planetaria 
e mescolate con la foglia finché non 
risulterà morbida; incorporate la montata 
di panna e mascarpone, mescolando 
delicatamente con una spatola morbida. 


5. Farcite una base di torta con lo 
spumone e distribuite sopra qualche 
amarena e delle gocce di cioccolato. 
Sovrapponete la seconda base e ricoprite 
l'intera superficie con lo spumone. 
Guarnite con le amarene e il loro succo e 
le codette di cioccolato e servite. 


Ingredienti 


per la torta: 100 g di burro a temperatura 
ambiente (più altro per gli stampi); 2 
pizzichi di sale; 250 g di banane già 
sbucciate; 1 arancia; 180 g di farina 00 
(più altra per gli stampi); 50 g di farina 
integrale; 100 g di zucchero di canna 

2 uova; 16 g di lievito in polvere per dolci 


50 g di latte 


per la crema mousseline 

100 g di cioccolato fondente al 72% 
80 g di panna fresca; 250 g di latte 
60 g di tuorli; 55 g di zucchero 

10 g di farina; 10 g di amido di mais 
120 g di burro morbido 


per la decorazione: chips di arancia 
cioccolato fondente in scaglie 


Preparazione 


Tagliate il burro a tocchetti, 
raccoglieteli in una ciotola e lavorateli 
con una spatola fino a ottenere una 
crema morbida; unite lo zucchero e la 
scorza dell’arancia, grattugiata finemente, 
e mescolate per bene. Incorporate le 
banane, ridotte quasi in purea con una 
forchetta, le uova, mettendone uno alla 
volta, e infine il latte e il sale. 


Setacciate le farine con il lievito. Unite 
le polveri al composto, incorporandole in 
3 volte, e mescolando con l’aiuto di una 
spatola. Imburrate e infarinate 2 tortiere 
da 13 cm di diametro, versate il composto 
e infornate a 180 °C per 20-30 minuti 
(per verificare la cottura, fate comunque la 
prova stecchino). Una volta cotte, sfornate 
le torte e fate riposare per 10 minuti, 
quindi sformatele e fatele raffreddare su 
una gratella per dolci. 


Per la crema: versate il latte in un 
pentolino, unite la metà dello zucchero e 
portate al primo bollore. A parte sbattete i 
tuorli con lo zucchero rimanente, la farina 
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e l’amido, versate il latte caldo e mescolate 
per bene con una frusta. Rimettete il 
composto sul fuoco e fate cuocere, 
mescolando in continuazione, fino ad 
addensamento. Spegnete, trasferite la 
crema in un contenitore, coprite con un 
foglio di pellicola trasparente a contatto e 
fate raffreddare. 


Fate scaldare la panna, versatela 
sul cioccolato tritato ed emulsionate 
perfettamente. Unite il composto alla 
crema, amalgamate per bene con una 
spatola e lasciate raffreddare. Quando 
la crema al cioccolato sarà ben fredda, 
iniziate a montare il burro morbido 
con le fruste elettriche. Unite la crema 
al cioccolato e lavorate ancora fino a 
ottenere un composto dalla consistenza 
spumosa. Trasferite in frigorifero fino al 
momento di utilizzare. 





Spalmate uno strato di crema su una 
base della torta. Sovrapponete un’altra 
base di torta e farcite con un altro strato 
di crema coprendola completamente. 
Raccogliete la crema restante in un sac 
à poche con punta liscia e decorate 
la superficie. Guarnite con le chips di 
arancia e le scaglie di cioccolato e servite. 


Lavate unarancia e tagliatela 

a fettine e poi a spicchietti. 
Disponeteli in un essiccatore e 
fateli seccare uniformemente, 
girandoli di tanto in tanto (in 
alternativa, potete metterli in 
una teglia, foderata con carta 
forno, e passarli in forno a 80 °C). 
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CONTACT US 


INDIRIZZI UTILI 


ENOGASTRONOMIA 


ENOTECA TOGNONI 
Via Lauretta 5, Bolgheri (Li) 
tel. 0565 76 20 01 


www.enotecatognoni.it 


LES CHEFS BLANC 

OFFICINE FARNETO 

via dei Monti Della Farnesina, 77 
Roma 

tel. 348 3609695 - 333 1273944 
tel. 0683396746 int. 271 
www.leschefsblancs.it 


LOVINGOURMET CATERING 
stefaniascianna@virgilio.it 
lorescian@gmail.com 
claudioscianna@gmail.com 


MERAVIGLIE IN PASTA 
corso Vittorio Emanuele, 93 
Zagarolo (Rm) 

tel. 06 9587448 


www.meraviglieinpasta.it/zagarolo 


OFFICINE DEL GUSTO 
via Conca d'Oro, 260 - Roma 
tel. 392 3833293 


www.officinegustoenotecaroma.com 


VITALI EVENTI 

Gastronomia e pasticceria 

via Maselli Campagna, 9 
Acquaviva delle fonti (Ba) 
Pagina Facebook: Porzia Vitali 
Instagram: PorziaVitalipastrychef 


IDEE CASA E FOOD 
ALESSI 


www.alessi.com 


KUNZI 
www.kunzigroup.com 


OPINEL 
www.opinel.com 


SCHOENHUBER 


www.schoenhuber.com 


TESCOMA 
www.tescoma.it 


RISTORANTI E HOTEL 
A CASA DI SERE 


via Emanuele Filiberto Duca d'Aosta, 45 
Sabaudia (Lt) 
tel. 338 4820245 


www.acasadisere.it 


CASALE DEL MARE 

Strada Vicinale delle Spianate 
Castiglioncello (Li) 

tel. 0586 759007 
www.fortulla.it 


CASA VICINA 

via Nizza 224 - Torino 
(presso EATALY, Lingotto) 
tel. 011 19506840 


WWwWw.casavicina.com 


LOCANDA DELL’AIONCINO 
Via Bolgherese 81, Bibbona [Li] 
tel. 345 33 61 470 


www.locandadellaioncino.it 


MAMÀ MEDITERRANEUM 
via di Priscilla 15-17 - Roma 
tel. 06 86206780 
info@mamamediterraneum.it 
www.mamamediterraneum.it 
www.aureliocarraffa.it 


PIZZERIA ACQU'E SALE 
Piazza Marinai D'Italia, 2 
Sorrento (Na) 

tel. 081 1900 5967 
www.acquesale.it 


PIZZERIA | QUINTILI 
Via S. Biagio Platani, 320 —- Roma 
tel. 06 2016003 


RENATO BOSCO PIZZERIA 

piazza del Popolo 46 - San Martino 
Buon Albergo (Vr) 

tel. 331 9873375 


RISTORANTE GARUM 
viale G. Mazzini 63 - Pompei (Na] 
tel. 081 8501178 


WWw.ristorantegarumpompei.it 


RISTORANTE SETTECENTO 
Via Orologio, 6 
Palazzolo Acreide (Sr) 


tel. 0931 316041 


SAPORE 

piazza del Popolo, 46 - San 
Martino Buon Albergo (Vr) 
tel. 331 9873375 


SEU PIZZA ILLUMINATI 
Via Angelo Bargoni 10-18 
Roma 


tel. 06 5883384 


TRATTORIA AL CACCIATORE 
DE LA SUBIDA 

via Subida, 52 - Cormons (Go) 
tel. 0481 60531/62388 
info@lasubida.it 
www.lasubida.it 
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KICORPIONE 


23 Ottobre - 21 Novembre 


Novembre sarà un mese ma; 
gnifico. Grazie al percorso del 
Sole nella prima parte, alla co- 
stante presenza di Mercurio e 
all'ingresso del volitivo Marte. 
Amore: sentirvi parte dello stes- 
so equipaggio, solidali e uniti in 
ogni campo sarà la consolante 
forza di un sentimento appassio- 
nato e vero. 

Lavoro: tutto funzionerà a meravi- 
glia perché ogni tassello dei vs 
progetti andrà al suo posto. la 
sicurezza di aver lavorato bene 
e con significativo costrutto sarà 
il premio per cotanta dedizione. 
Astrocenate con: sarete come 
una calamita che attira a sé 
personaggi realizzati, esperti, 
coscienziosi e capaci di ade- 
guarsi positivamente al mutare 
delle circostanze. 


veto 


[BIANCRO 


22 Giugno - 22 Luglio 


Vigorose conferme e opportunità 
che prenderete al volo. 

Amore: il fascino aumenta, e au- 
mentano pure le avances... 
Lavoro: l'accordo attuale fra Net- 
tuno e il Sole vi metterà in posi 
zioni di prestigio. 

Astrocenate con: vi piacerebbe 
aumentare la popolarità. C'è chi 
potrebbe suggerirvelo... 


Ve 


K'AGITTARIO 28 


22 Novembre - 21 Dicembre 


Giove sarà ancora un alleato 
poderoso. 

Amore: bisogno di parole, ester 
nazioni, conferme e ardente 
calore. 

Lavoro: le occasioni per mette- 
re in luce il vs operato saranno 


numerose. 
Astrocenate con: chi se ne inten- 


da di relazioni pubbliche. 
è Ji 











LEA A 


IL SEGNO 


YARIETE 


21 Marzo - 20 Aprile n 


Non cedete alle provocazioni. 
Amore: fra voi e il partner state 
facendo a gara a chi sia il più 
possessivo e geloso. 

Lavoro: Giove nel Sagittario è 
ancora un ottimo consigliere di 
progetti fruttiferi e interessanti. 
Astrocenate con: vi piacerà avere 
a che fare, a tavola e no, con 
personaggi dalle idee chiare... 


CJ 


IREONE 


23 Luglio - 22 Agosto 


State attendendo che certe op- 
portunità siano disponibili. 
Amore: la passione, l'eros e la si- 
curezza del vs sexappeal ades- 
so sono concretissime realtà. 
Lavoro: dovete afferrare alcune 
situazioni. 

Astrocenate con: sarete voi a es 
sere invitati in simposi dove si 
prendono intelligenti decisioni... 
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[@IAPRICORNO #3 


22 Dicembre - 20 Gennaio 


Mese che mette in evidenza gli 
affetti. 

Amore: solida intesa con chi 
amate porta intensità affettiva. 

Lavoro: vi accorgerete che po- 
tete contare su solide amicizie. 
Astrocenate con: amici, parenti, 
colleghi, collaboratori e forni 
tori pranzate più spesso che 
potete... 


CCI 








GOURMET DI... 


OVEMBR 


AMORE 


HIORO ® 
21 Aprile - 21 Maggio 

Rallentate i ritmi iniziali. 

Amore: la vicinanza e la tenerez- 
za della persona cara sono ele- 
menti che vi danno intensa gioia. 
Lavoro: intuirete con sicurezza 
che un progetto per il quale vi 
battete non piace “in alto”... 
Astrocenate con: c'è chi può darvi 
buone dritte sulle carte da gioca 
re adesso... Invitatelo spesso! 
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VERGINE ve 


23 Agosto - 22 Settembre 


Forse è il momento di comunica» 
re le vs intenzioni. 

Amore: maggiore dialogo e in- 
tenso scambio affettivo. 

Lavoro: ora che in qualche caso 
il ghiaccio è rotto, state facendo 
passi da gigante in molto settori. 
Astrocenate con: riprendere con- 
tatti con esperti che avete già 
consultato è raccomandabile. 


VII 





FACQUARIO 


21 Gennaio - 19 Febbraio 


Tea 


Reattivi, immediati, vitali ed ener- 
gici, saprete concretizzare. 
Amore: occorrerà prendere qual- 
che iniziativa per mettere chi 
amate davanti a precisi aut aut. 
Lavoro: vorrete le cose ora, tutto 
e subito! 

Astrocenate con: rivedere, al de- 
sco, chi vi ha dato ottimi e vitalis- 
simi consigli. 


VeJIo 





iS Lavoro 


ES EMELLI 


21 Maggio - 21 Giugno 


Mercurio, Venere e il Sole con- 
sigliano temperanza... 

Amore: ricreare una atmosfera a 
due solidale è il vostro compito. 
Lavoro: è certo che le vs idee si- 
ano le migliori, però non espo- 
netele solo ai passaacarte... 
Astrocenate con: vi serve avere 


confatti con personaggi pratici, 
solidi, che sanno concludere. 


è ui 








IILANCIA «È; 


23 Settembre - 22 Ottobre 


Sarà Marte a darvi la giusta 
energia. 

Amore: irruenza amorosa che vi 
renderà ammirati e desiderabili. 
Lavoro: al vs entourage verrà na- 
turale delegare a voi le decisio- 
ni importanti. 

Astrocenate con: invitate sovente 
chi saprebbe indirizzare per 
bene le vs autorevoli qualità. 


RR. 





INESCI sie 
20 Febbraio - 20 Marzo 

le iniziative prese tempo addie 
ro trovano ora una realizzazione 
pratica. 

Amore: abbraccio continuo e dol- 
cissima condivisione. 

Lavoro: vedrete finalmente ricono- 
sciuto il vs impegno. 

Astrocenate con: condividere po- 
sitività e serenità con chi amate, 
sempre, sarà impagabile! 
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Ingredienti 
(per 4 vasetti da 250 g) 


1 kg di cipolline borettane 
1 | di aceto di vino rosso 
qualche foglia di alloro 
chiodi di garofano 

sale; pepe nero in grani 


Preparazione 


1. Mondate le cipolline, 
sciacquatele e sbollentatele 
per un paio di minuti 

in acqua leggermente 
salata. Scolatele, passatele 
rapidamente sotto un getto 
di acqua fredda e lasciatele 
asciugare bene su un 
canovaccio pulito, senza 
sovrapporle. 


2.. Distribuite quindi le 
cipolline nei vasetti di vetro 
sterilizzati, unite 2-3 foglie 
di alloro, 4-5 grani di pepe 
e 1 chiodo di garofano. 
Versate l'aceto in una 
casseruola, mettete sul 
fuoco e portate a bollore. 
Lasciate sobbollire per 2-3 
minuti, quindi spegnete e 
fate intiepidire. Una volta 
tiepido, versate l'aceto 

nei vasetti, chiudeteli 
ermeticamente e lasciate 
raffreddare. 


«3 + Fate sterilizzare i 
vasetti in abbondante 
acqua bollente per circa 20 
minuti. Al termine, spegnete 
e lasciate raffreddare i 
vasetti nel loro liquido, 
quindi scolateli per bene 

e conservateli in un luogo 
fresco, asciutto e al riparo 
dalla luce. 


LA RICETTA DELLO SCORPIONE 
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PALINSESTI E PROGRAMMAZIONE 


IL CANALE DELLE RAVIGLIE 


NUOVE PUNTATE E NUOVO “LOOK” ALLE PRODUZIONI DEL CUORE NELLE GRANDI NOVITÀ DELL’AUTUNNO! 


L'ACCADEMIA DI ALICE 

ALTA CUCINA A PORTATA 

DI FORNELLO 

5 tra i migliori top-chef d’Italia, con i 
loro piatti iconici e ricette di tradizio- 
ne reinterpretate, sono i protagonisti 
del nuovo programma L'Accademia 
di Alice: mezz'ora in compagnia di 
un grande maestro, che prepara in 
tempo reale uno dei suoi piatti più 
rappresentativi, e svela i segreti della 
cucina professionale. Iside De Cesa- 
re, Luigi Pomata, Luca Marchini, An- 
drea Ribaldone e Antonio Paolino, 
il pokerissimo di questa prima serie. 
Conduce Michela Coppa. 
L'Accademia di Alice - tutti i giorni 
alle 21.45. 

























CASA ALICE 
CASA DOLCE CASA 


Il format storico del canale, animato dal sa- 
voir faire di Franca Rizzi, accoglie cuochi 
amatoriali, ospiti dello spettacolo, giornali- 
sti, appassionati di cucina e food blogger, 
insomma tanti amici, compresi alcuni dei 
contributors della rivista Alice Cucina, per 
portare in tavola tutta l'allegria e il gusto 
per la buona cucina del mondo di Alice. 
Uno spazio dedicato alla sua community, 
che ogni settimana ospita eventi e iniziati- 
ve dedicate al cibo, alla cucina e alle tradi- 
zioni eno-gastronomiche italiane. 

Casa Alice - tutti i giorni alle 18.35 


CUOCHI E DINTORNI 
TALENTI E GIOVANI PROMESSE 

| PROTAGONISTI DELLA RISTORAZIONE 

E il programma condotto da Francesca Romana 
Barberini, per cuochi, pasticcieri, panificatori, 
pizzaioli, ma anche per nuovi mestieri del fare 
cucina. Per candidarsi, scrivere a cuochi@alice.it 
Cuochi e Dintorni - tutti i giorni alle 17.25 










LA GOLA IL GUSTO CON MATTIA POGGI 
TESORI D'ITALIA 

Il programma esplora l’Italia alla ricerca 
della cucina del territorio, delle specialità e 
delle eccellenze enogastronomiche regionali 
italiane. Nella nuova edizione Mattia crea 
piatti ispirandosi alle tipicità che trova “at- 
traversando” l’Italia con i suoi ospiti, amici, , 
produttori e allevatori. 
La Gola Il Gusto - tutti i giorni alle 20.15 
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LE RICETTE DALLA A ALLA 


Abbacchio in fricassea 86 
Anatra zucca e vermouth 42 
Arancini di spatola e zucchine (senza riso) 

su fonduta di tuma persa 137 
Arista di maiale arrosto in cartoccio di verza 195 
Baccalà aglio olio e peperoncino 32 
Baccalà fritto e caleidoscopio di emulsioni 44 


Bagna cauda da bere 81 
Berrette agli spinaci spatola e patate al burro artigianale 


e salvia 138 
Bicchierini di polenta cremosa con verza 

e pancetta croccante 128 
Bottoni di zucca e liquirizia in brodo d'anatra 85 
Buccellati ai fichi e mandorle 95 
Budino di mais al latte di cocco Ii7Z3 
Busiate al pesto di mandorle 93 
Cantucci di mais alle mandorle e arancia candita 74 
Cervella di vitello allo zenzero con crema di zucca e tartufo 105 
Cestini di pasta fillo con mousse di orata 

e mandorle tostaste al pecorino romano LAZ 
Chili con carne 121 
Chips di arancia 185 
Ciambelle di pane agli spinaci e parmigiano 142 
Cicoria con purea di fave bianche e pane tostato pugliese 56 
Cipolline borettane in agrodolce 189 
Controfiletto di manzo broccoli e crema densa di zucca 46 
Costine glassate al miele con zabaione salato e carciofi 87 
Cozze e cannellini in conchiglia 116 
Crumble di mais con porri e cavolfiore 170 
Donuts salati con straccetti di fegato al pesto 102 


EN 


Fagioli con le cotiche e salamini 120 
Filetti di sogliola zenzero e limone 149 
Finta carbonara alla curcuma 64 


Focaccia (impasto base di Renato Bosco) 21 


Fracosta di manzo salsa al vino rosso e cavolfiore 40 
Frascatuli 92 
Frittelle di zucca pancetta e pecorino con salsa agrodolce 

al balsamico 27 
Gallette di mais con zucca cipolle rosse e feta 169 
Il Cervo la Trota e il Pistacchio 83 
Involtini di verza e stoccafisso al pomodoro 

con uvetta e pinoli 134 
La casertana 162 
La funghi 20 
La radicchio 18 
La riccia 160 
La saporita 158 
La verza 17 
La zabaione tenera al cioccolato con amarene 183 


Linguine con bisque di crostacei gamberi 

allo zenzero e pomodorini “schiattati” 61 
Marblecake al cioccolato bianco e tè verde 
con crema montata al ginger 

Melanzane ripiene con le mandorle 91 


Mezzelune ricotta e mortadella alla fonduta di formaggi 69 
Minestra di maltagliati ai fagioli e castagne 76 
Minestra di verza orzo e ceci con limoni in conserva 132 
Minestra piccante di spaghettini verza e salsiccia LF 
Miniplumcake all'olio extravergine di oliva 

con limone e uvetta al rum 7 
Ministrudel di verza mela e speck 130 


Montblanc 34 
Muffin di mais con scalogno acciughe e maggiorana 168 
Nidi di tagliatelle gratinati con verza taleggio e noci 131 


Padellata di luganega cavolini e olive 114 
Pancia di maialino cotto a bassa temperatura con carotine 

baby corn e mele al burro su ristretto di maiale all’ostrica 48 
Panini alle castagne 144 
Panissa 118 
Pappardelle al cinghiale 153 
Pasta e fagioli con cavolo nero 117 
Patate grigliate con pomodori verdi in agrodolce SÒ 
Pilaf di fregola con lenticchie all'olio extravergine di oliva 53 
Pizza (impasto base di Antonino Esposito) 126 
Pizza (impasto base di Marco Quintili) 59 
Pizza fiordilatte finocchi e arancia 125 
Pizza fiordilatte melagrana e yogurt greco 122 
Pizza fiordilatte uva noci e gorgonzola 124 


Pomodorini confit ZI 


Quadrucci in crema di porri e patate 79 
Ravioli crudo lonza e patate al sugo di guanciale e noci 70 
Ravioli ricotta e mousse di porchetta al burro fuso 

e crema di parmigiano 73 


Ravioli salsiccia e champignon al ragù 
di cinta senese e pane tostato FI 


Ricottine al forno con chutney piccante di zucca 26 
Rognone di vitello con carpaccio di carciofi 

e bottarga in cera di api 100 
Salsicce piccanti in rosso con polenta 109 
Salsicce speziate e mele alla birra 112 
Salsicce tartufate con fagioli all’uccelletto 108 
Scaloppa di cuore fritto con liquirizia e finferli 104 
Sfincione di tonno alle mandorle 94 
Sfogliatella riccia con cime di rapa salsiccia 

e patate su ragù di moscardini 50 
Sformatini di zucca con fonduta di sbrinz e olio tartufo 24 


Spiedini di zampina con salsa di stracchino al profumo di lime 113 
Spumette di nocciole 96 


Tagliata di filetto al pepe in olio extravergine di oliva 
aromatizzato all'aceto 54 
Tagliatelle di trippa cacio e pepe con cozze e mentuccia 106 
Tagliolini con crudaiola di gamberi uova di pesce pomodorino 


appassito e scorza di limone 38 
Tartare di tonno rosso su crema di mozzarella di bufala 

e capperi disidratati 36 
Teglia di salsicce patate e cipolle rosse al forno 110 
Timballini di riso alla zucca con crumble di salsiccia 

croccante e riduzione di nero d'Avola 23 
Tonnarelli con vongole porcini crema di scarola 

e pinoli tostati 148 
Torta di banane all'arancia con crema mousseline 

al cioccolato fondente 185 
Torta di mais allo zenzero con pere caramellate 172 
Torta di nocciole e albicocche secche con chantilly 

allo zafferano 182 
Torta di noci e datteri speziata con crema soffice 

al formaggio 180 
Torta moka con crema chantilly al whisky 178 
Tortelli di zucca 84 
Tortino di lingua di vitello con crema di ricotta e topinambur 
carote e pepe del Bengala 98 
Tubettini rigati in crema di patate e zucca 75 


VUOI FARE PARTE DEL MONDO DI 


7RLMA MEDIA ? 





Sei in cerca di lavoro e sei giovane, motivato e intraprendente' . = 


Conosci bene il tuo territorio e le aziende che operano nel segmento agroalimentare o del turismo? 


Vuoi far parte di un sistema esclusivo di valorizzazione e promozione del made in Italy? 
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«—_—‘’‘’Hoiinagenda contatti a cui proporre una offerta di comunicazione multimediale che comprende tv, 
stampa specializzata e web? 
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Contattaci al numero 02 55410829 o scrivi a staff@almamail.it 
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Bulaidoscohi 
81 Bagna cauda da bere 
138 Berrette agli spinaci spatola e patate al burro e salvia 


A44 Baccalà fritto e caleidoscopio di emulsioni 
173 Budino di mais giamaicano 


26 Frittelle di zucca pancetta e pecorino con salsa agrodolce al balsamico 
64 Carbonara alla curcuma 

170 Teglia di salsicce patate e cipolle rosse al forno 

182 Torta di nocciole e albicocche secche con chantilly allo zafferano 
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36 Tartare di tonno rosso su crema di mozzarella di butala e capperi disidratati 
148 Tonnarelli con vongole porcini crema di scarola e pinoli tostati 

107 Tagliatelle di trippa cacio e pepe con cozze e mentuccia 

172. Torta di mais alle zenzero con pere caramellate 


o 


137 Arancini di spatola e zucchine (senza riso) su fonduta di tuma persa 
84 Tortelli di zucca 
54 Tagliata di filetto al pepe in olio extravergine di oliva aromatizzato all'aceto 


34 Montblanc 
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ornai per passione e per amore delle cose buo- 

= ne: questo è il segreto del Panificio Ascolese, 
una famiglia che lavora gli ingredienti come 

si faceva un tempo, lavorando con tanta creatività 
e cercando di proporre di continuo nuovi prodotti. 
Un'azienda giovane, nata circa nove anni fa, ma che 
grazie al talento e all'impegno è riuscita a collezio- 
nare già diversi premi a carattere nazionale: Regina 
Colomba 2017 (migliore colomba tradizionale), Re 
Panettone 2017 (migliore panettone tradizionale), 
Una Mole di Panettone 2017 e 2018 (migliore pa- 
nettone tradizionale e miglior packaging) e Dolce 
Pasqua 2019 (migliore colomba innovativa). | prota- 
gonisti del Panificio Ascolese sono i lievitati. Come 
il pane, da sempre considerato base di un'’alimenta- 
zione sana e nutriente: per questo vengono usate 
solo farine selezionate o di qualità e lieviti naturali, 
e vengono applicate le migliori tecniche di panifica- 
zione, dalla fermentazione della pasta alla cottura. 


Che sia bianco, soffice, speziato, croccante, farcito, 
fresco, biscottato, insipido, integrale, saporito, ogni 
forma di pane è pensato, testato e offerto per sod- 
disfare ogni palato. E la produzione non si ferma al 
pane: Ascolese prepara squisiti panettoni e colom- 
be pasquali, seguendo la tradizione senza rinuncia- 
re all'innovazione. Il segreto è sempre lo stesso: la 
preparazione lunga e manuale, ingredienti semplici 
ma di qualità, tutti armonizzati nella giusta propor- 
zione. Ogni lievitato viene creato con una particolare 
attenzione alla selezione delle materie prime — con 
visita personale nelle aziende fornitrici - e seguen- 
do una lavorazione senza additivi chimici, ma solo 
utilizzando i sapori e i profumi che la natura offre. 
Panificio Ascolese è anche vendita: il negozio, 
adiacente al laboratorio, è ormai un punto di riferi- 
mento per tutto il circondario, mentre tramite lo store 
online panificioascolese.it le specialità dolci e sala- 
te possono essere comodamente ordinate da casa. 


Via Vetice 53, San Valentino Torio (Sa) * tel. 375 61 75 675 * panificioascolese.it 
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DETOX 


Per depurarsi e rimettersi in forma, 

scegliete la cura di bellezza più naturale ed equilibrata 
per il vostro organismo: acqua Lauretana è perfetta 
per eliminare le tossine accumulate, facilitare 

i processi digestivi e ritrovare leggerezza. 
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sini L'acqua più leggera d'Europa 
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ff@==% segui il benessere 
www.lauretana.com 








residuo sodio durezza 
fisso inmg/l  inmg/l in °f 
Monte Rosa 16,8 La 0,59 
S.Bernardo Rocciaviva 34,5 0,8 PAS: 
Sant'Anna di Vinadio 453 1,2 al 
Acqua Eva 49 0,3 4,3 
Levissima 80 21 57 
Acqua Panna 133 64 10,6 
Fiuggi 142 IS 8 
Smeraldina 154 255 ND 
Rocchetta 1/40 4,1 N.D. 
Evian 309 6,5 N.D. 
San Benedetto Primavera 3153 41 N.D. 
Vitasnella 396 34 N.D. 


Il residuo fisso, il sodio e la durezza di alcune note acque 
oligominerali (residuo fisso <500 mg/l) commercializzate nel 
territorio nazionale come rilevato da Beverfood 2018-2019. 


